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A MESSIEURS 


LE i MAITRES 

r. 

LIMONADIERS -DISTILLATEURS 

' ' i 

De toutes fortes de Liqueurs , Efprit-dc-vin , 
Huiles & Eirences » de la YUlc Sc Fauxbourçs 
de Paris. 


M ESSIEURS, 



Je pré fente à votre Communauté le 
fruit de vingt ans dé étude , de recher- 
ches , travail & d' 'expérience. Cette 
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E P I T R E. 

application continuelle cl perfectionner 
r Art de la Di filiation , m'en a dé- 
veloppé les principes ; & j'ai cru ne 
pouvoir mieux contribuer au bien de 
votre Corps > qu'en travaillant à trai- 
ter lu matière qui vous efl propre. 

Je niai jamais prétendu , Mes- 
sieurs, inflruire^ ou fervir de mo- 
dèle à votre Communauté. Je préfente 
mon Ouvrage à des Maîtres , & je 
le foumets aux lumières de mes Jw- 

ges. , . 

T y donne une explication claire * 
& précife des Elémens de la Dijlilla- 
tion ,par le moieri de laquelle on peut 
former méthodiquement un Eleve , & 
le conduire de principes en principes à 
la perfection. Qefl une voie sûre pour 
avoir toujours d'habiles Artijles dans 
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EPITRE. v 

la Communauté , & pour ladifiinguer 
de plus en plus. 

llmanquoitaux Diftillateurs d' a- 
yoir travaillé à détruire la fauffe opi- 
nion qu'on a , du danger de Vufagedes 
Liqueurs. L'Expoféfimple que je fais 
des compofidons & des différens allia- 
ges , détrompera bien des gens qui ont 
cru jufqu ici 3 qu il étoit pèrnicieux 3 & 
ils s'y livreront avec d'autant plus de- 
confiance , que le myflere feul , qu’on 
affecloit , les avait allarmés. 

J’y ajoute mes Obfervations fur 
chaque ckofe 3 ainfi que mes découver- 
tes . J'y donne les Recettes 3 tant an- 
ciennes que modernes , avec le procède 

de chaque opération 3 afin que mon. 

Traité foit fans nuages ► 

- • * ■ • - • 

Puifie-t-il mériter , Messieurs* 

SLÜj 


Vj epitre. 

d'eve reçu de vous , comme un gage de 
mon ^elepour le bien de la Communaux 

té , & un témoignage du refpect avec 
lequel je fuis. 


MESSIEURS 


Votre très-humble & très-ob<5iÆani 
fctviteur, DÉJEAN. 



v - 



PRÉFACE. 

L E defir de former un Eleve félon 
mes principes , me fit écrire } il y a 
quelques années , tonte la matière 
de ce Traité , fans penfer aucune- 
ment , qu’il dût un jour être donné 
au Public. Les confeils d’une per- 
fonne éclairée, auxquels j’ai du défé- 
rer, m’engagerent à le revoir } & l’uti-^ 
lité,dont j’ai cru qu’il pouroit être , 
m’a déterminé à le publier. 

Comme l’ambition de l’efprit n a 
aucune part à cet Ouvrage , je l’ai 
écrit fans fafte. Uniquement occu- 
pé de mon objet , je donne mes prin- 
cipes , les procédés , les recettes de 
chaque opération , de la façon la plus 
claire & la plus précife. Je me fuis 
donc borné à lui donner une difpo- 
fition plus nette & plus fuivie , que 
dans mon premier plan. 

. Si j’avois cru > que l’Art de k Dif- 
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viij PR E' F A CF. 
tillation eut été borné à des connoif 
fa nces ftériles , je me fcrois bien gar- 
dé de perdre du tems à ledifcuter , 
mais l’utilité réelle dont il cft , & qui • 
m’a paru démontrée par fes pr oduits* 
a fixé mon irréfolution. 

Sans entrer dans des détails qu’ou 
trouvera à chaque page de ce Trai- 
té , nous pouvons dire ici générale-^ 
ment, que laDiftillation efi: une des 
parties les plus étendues , & les plusr 
eficntielles du Commerce de la Fran- 
ce ; parce qu’elle fournit elle feule 
plus de matières à diftillcr qu’aucun 
Pais de l’Europe. 

La confommation immenfe , qui 
fe fait des Eaux-de-vies , les prépa- 
rations, ou mélanges , qui en facili- 
tent ou accélèrent le débit , font à 
mon avis des preuves fans réplique 
de ce que favance, par rapport-à la 
néceflité de la Diftillation. 

Je ne parle pas de fes produits 
agréables , comme de conlerver & 
de pçrfe&icmner tootes les fubftan- 
ces fur lefquelles elle opéré ; mais ort 
peut mettre au nombre de fes pro~ 


PREFACE . ix - 

duits eflentiels , ce qu’elle extrait 
pour la fanté* des plantes & des 
fleurs , tant aromatiques que vulné- 
raires , & c’eft un avantage que l’ex- 
périence journalière lui confirme de 
plus en plus. 

Je ne crois pas qu’il foit néceflai- 
re de prévenir le Le&eur fur les rai- 
fons qui m’ont engagé à difpofer les 
matières comme elles le font. Je leur 
ai donné l’arrangement , qui m’a pa- 
ru le plus naturel , foit pour les ma- 
tières , foit pour le travail : &c d’ail- 
leurs de la façon dont elles font trai- 
tées , il eft indifférent , aux principes 
près , de les lire de fuite , ou de les 
prendre comme elles fe préfente- 
ront , pourvu qu’on n’interrompe 
pas la le&ure d’un Chapitre pour 
paflcr à un autre. 

Je crois , que les Di fti dateurs, les 
Amateurs de la Diflillation, & tons 
ceux , qui foncquelques chofe qui a 
rapport à cet Art , comme Parfu- ^ 
meurs, Officiers , &c. y trouveront 
une méthode sûre. Une expérience 
de vingt ans > toujours heureufè , me 
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x P RE' F A CE. 

garantit la certitude de mes princi- 
pes -, &. je n’avance rien ici , qu’elle 
ne m’air confirmé constamment. 

Je prie mes Lecteurs de ne pas ju- 
ger de l'Ouvrage fur la façon dont il 
cft écrit j je fuis Diftillateur , 6c en 
cette qualité , je ne dois être jugé 
que fur le fonds. Si je me fuis trom- 
pé fur ce fécond article , je dois me 
réformer ; le premier ne m’eft pas 
également poüibie. 

Si le Public juge que la matière 
mérite d etre plus , amplement difeu- 
tée, je reverrai à l’augmenter, & j’y 
joindrai quelques obfervations fur 
les Parfums ,'&un petit Traité des 
Elixirs , auquel il ne manque plus 
que la difpofition. 


APPROBATION. 

J’ai lu, par ordre de Monfeigncur le Chance- 
lier , un Manufcrit inritulé : Traité rai formé de U 
DiJUllation , &c. Je n*ai rien trouvé dans les diffé- 
rentes préparations que l'Auteur propofe , ni dans 
le Manuelde fes opérations . qui puifTc rendre la 
publication de fon Ouvrage dancereufe. A Paris » 
le ro Avril 1 7; i. 
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A P P R O B A T I O N. 

J 'x i lu , par l’ordre de Monfeigneur le Chance- 
lier, un Imprimé intitulé: Traité rai/onné delà 
Dtftillation ,parM. Déjan, DiJHUateur. Je crois 
qu’on peut en permettre la réimpreflion , vît lebe- 
foin qu’il paroit que les Diftillateurs en ont , puif- 
qu’au bout de peu de tems il eft néceflairc de le 
réimprimer. A Paris ce 10 Mai 1758. 

GUETTARD. 


PRIVILEGE DU ROI. 

T i OUÏS, PAR LA GRACE DE DlEU , ROI DE Fr AN’CE 
et de Navarre : A nos Ames , & féaux Confeillers , 
les Gens tenans 110 s Cours de Parlement , Maîtres des Re- 
quêtes ordinaires de notre Hôtel, Grand - Confeil , Prévôt 
de Paris , Buillifs , Sénéchaux , leurs Lieutenans Civils , 8c 
autres nos Jufticiers qu’il appartiendra , Salut: Notre 
atné Pierre Guillyn , Libraire à Paris, Nous a fait expofer 
qu'il defîreroit faire imprimer & donner au Public un Ouvra- 
ge , qui a pour Titre: Traité raifonné de la Dijlillation , 
s'il.Nous plaifoit lui accorder nos Lettres de Privilège pour 
ce nécefTaites : A ces causes , voulant favorablement trai- 
ter l’Expofant, Nous lui avons permis 8c permettons , par 
ces Préfentes , de faire imprimer ledit Ouvrage en un ou 
plufieurs volumes , & autant de fois que bon lui fcmblera , 
& de le vendre,fàire vendre & débiter par tout notre Royau- 
me , pendant le tems de dix années confccutives , à compter 
du jour delà date des Préfentes : Faisons défenfes à tous 
Imprimeurs , Libraires , Sc autres Perfonncs , de quelque 
qualité 8c condition qu’elles foient , d’en introduire d’im-, 
preflîon étrangère dans aucun lieu, comme auflî d’imprimer, 
ou faire imprimer , vendre , faire vendre , 8c débiter ni con- 
trefaire ledit Ouvrage , ni d’en faire aucun extrait , fous 
quelque prétexte que ce foit , d’augmentation , corre&ion , 
chang- ment , ou autres , fans la permiffion cxpreflê 8c par 
écrit dudit Expofanc , ou de ceux qui auront droit de lui , à 
peine de confifcarion des Exemplaires contrefaits , de trois, 
mille livres d’amende contre chacun des contrevenans , donc 
un tiers à Nom , un tiers à l'Hôtel Dieu de Paris , 8c l’au- 
îcc tiers audit Expofanc ou à celui qui aura droit de lui , fc 
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de taus dépens, dommages 8c intérêts ; à la charge que ces 
Préfentes feront enrcgiltrées tout au long fur le Regillre de 
la Communauté des Imprimeurs 8c Libraires de Paris , dans 
trois mois de la date d’icelles; que l'impreffion dudit Ou- 
vrage fera faite dans notre Royaume 8c non ailleurs , en bon 
papier 6c beaux caraâeres , conformément à la feuille im- 
primée, attachée pour modèle fous le contre-fcel des Préfen- 
rcs ; que l’Impétrant fe conformera en tout aux Règlement 
de la Librairie , 8c notamment à celui du 10 Avril 171Ç j 
qu’avant de I’expofcr en vente , le Manufcrit & imprimé 
qui aura fervi de Copie à l’impreflion dudit Ouvrage , fera 
ternis dans le même état où l’Approbation y aura été donnée, 
es mains de notre très cher & féal Chevalier, Chancelier de 
France , le Sieur de Lamoignon ; & qu’il en fera cnftiitc re- 
mis deux Exemplaires dans notre Bibliothèque publique, un 
dans celle de notre Château du Louvre , un dans celle de no- 
tredit très cher S: féal Chevalier, Chancelier de France, 
le Sieur de Lamoignon, & un dans celle de notre très- cher 8c 
léal Chevalier , Garde des Sceaux de France , le Sieur de Ma* 
chaule, Commandeur de nos Ordres : le toutàpeine de nul- 
lité des Préfentes. Du contenu defqucllcs vous mandons 8c 
enjoignons de faire jouir ledit Expofanr & fes ayaus caufes , 
pleinement 8c paifiblement , fans foufïrir qu’il leur foit fait 
aucun trouble ou empêchement. Voulons que la Copie des 
Préfcntes , qui fera imprimée tout au long , au commence- 
ment ou à la fin dudit Ouvrage , foit tenue pour duement 
fignifiée , 8c qu’aux Copies collationnées par l'un de nos amés 
8c féaux Confeillcrs Secrétaires , foi foit ajourée comme à 
l’Original. Commandons au premier , notre Huillîcr ou Ser- 
gent lur ci requis, de faire pour l’exécution d’icelles roua 
aües requis 8c nécelfairrs , fans demander autre permiifion , 
8c nonobllant clameur de Haro , Charte Normande , 8c Let- 
tres à ce contraires. Cas. tel eft notee plaifir. Donné à Ver» 
failles le vingt-huitième jour du mois de Mai , l’an de grâce 
mil fept cent cinquante trois. Et de notre Règne Iccrente- 
jiuitieme Parle Roi -en fon Conleil. 

Signé, SAIN 50 N , avec paraphe. , 

Je reconr.o : s avoir cédé â M. Nyon , ancien Adjoint , la 
moitié dans le préfenr Privilège. A fc’aris , le premier Juin 
jjçj. Signé, G TT 1 L L Y N. 

Regijlré , enfcmblc la Ceflion , fur le Regifire XIII. de la 
Ckambre Royale des Libraires & Imprimeurs de Paris N*. 
194. Fol. 1 S4. conformément aux anciens Réglemens , con- 
firmés var idu idu 18 Levrier 1713. -d Pans , le 19 juin 

Hérissant, Adjoint. 

' TRAITÉ 
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DISTILLATION. \ 
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X f 

CHPITRE PREMIER. 

v 

De la Dijlillatien en général, 

X-/A Diftillition des Liqueurs eft une de 
ces chofes qui ont le plus befoin d erre 
éclaircies & raifonnées » parcequ’elle elt 
'une de celles contre lefquelies on s’efi: le 
plus élevé. 

Le préjugé général eft contre elle. Le 
myftere , qu’en ont fait jufqu’ici la plupart 
des Diftillatiurs , lui a fourni des armes. 
C’eft pour le détruire , que j’entreprends 
ce Traité 1 '. L’expofition la plus claire &c la 
plus fimple fera le feul moïen j que j’em- 
ploierai pour le faire. 

Pour conduire mes Le&eurs avec métho- 
de cUns la carrière ou je les fais entrer , je 

A 
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% 2. Introduction 

commencerai d’abord par leur expliquer 
cequec’eftque la Diftillation : combien il 
y ad’efpeces de Diftillations: quels fondes 
inftrumens avec lêfquels on dillihe : quels 
'font les accidens qui peuvent arriver en 
diftillant : quelles précaurions on doit pren- 
dre pour les prévenir. J’indiquerai enfuire - 
les remedes qu’on y peut apporter , quand 
ils arrivent i Ôt j’entrerai enfin dans le dé- 
tail des Liqueurs , dans celui de leur com- 
.pofition , & des différentes façons de les 

faire. 

j e commence donc par une expofmon 
fimple & méthodique des pri Aipes de cet 
art i je tâcherai de ne rien omettre de ce 
qui pourra fervir a la pai faite înftruéfcion 
des Amateurs de la Diftillation, ou des Ar- 
tiftes qui la profeffent. 

' Je prie mes Confrères ou mes Le&eurs 
de me faire part de leurs lumières ou de 
leurs observations i toujours prêt à me ré r 
v former fur les idées qu’on voudra bien me 
communiquer pour le bien de cet Ouvrage. 

La Distillation en générale l’art d’ex- 
traire les efprits des corps. 

Extraire les Efprits , c eft produire parla 
chaleur une aftion qui les enlevp des corps 
danslefquels ils font retenus. 

Si cette chaleur eft propre aux corps , 
& fait la fcparation fans aucun fecoucs; 
étranger , ôn l’appellç Fermentation 


à la Dijlillachon. | 

Si elle eft produite^ l’extérieur par le 
feu ou d’autres matières chaudes dans les- 
quelles l’Alambic eft placé , on l’appelle 
digeftion ou diftillation : digeftion , fi la 
chaleur ne fait que préparer les matières à 
la diftillation de leurs efprits •, diftillation 
enfin , fi l’aéfcion eft allez puiftante pour les 
enlever & les faire diftiller. 

C’eft cette chaleur , qui mettant en mou- 
vement les parties infenfibles d’un corps ( 
quel qu’il foit, les détache , les divife & 
fait faire pafiage aux efprits qui y font 
renfermés , en les débararfant du phlegme 
& des terreftréités qui les-enveloppoient. 

La Diftillation , confidérée fous ce rap- 
port ,.peut être digne des foins 8c de l’at- 
tendon des Savans même. 

Cet art a des parties infinies. Tout ce 
que la terre produit , fleurs , fruits , grai- 
nes , épices, plantes aromatiques & vul- 
néraires , drogues odoriférantes , &c. peu- 
vent être fon objet, & font de fon relfort. 
Mais nous la bornons aux liqueurs de goût , 
à celles d’odeur , aux eaux Amples 8c fpiri- 
tueufesdes plantes aromatiques ou vulné- 
raires , & aux elfences. Nous ne parlerons 
point de fon utilité 8c de fes agrcmens : ce 
fera dans le cours de cet Ouvrage , qu’on 
trouvera de quoi faire & juliifier fon élogCt 
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CHAPITRE II. 

De la Distillation en particulier . 

.A-Près avoir défini en général , ce que 
c’eftquela Diftillation , nous allons paüer 
à quelque chofe de plus particulier fur 
cet article. 

. On compte d’ordinaire trois fortes de 
diftillation. La première s’appelle diftilla- 
tion per afcenfum , & fe fait lorfque le feu 
ou les matières chaudes dans lefqdëfies l’A- 
lambic eft placé fait monter les efprits. 
C’eft la plus commune & prefque la feule 
dont les Diftillateürs fe fervent. 

La fécondé s’appelle diftillation per def- 
cenfum , & fe fait lorfque le feu placé fur le 
vailfeau dont on fe. fert, fait précipiter les 
efprits. Cette fécondé n’eft ufitée parmi 
les Diftillateürs Liqueuriftes que pour l’ef- 
fence de gircftle , mufcade &: macis. 

On m’a alluré que l’huile eftentielle du 
genièvre étoic fort bonne tirée per afcen - 
fum, 

■ Il y en a enfin une troifiemê , qu’on ap- 
pelle per latus ; elle n’eft d’ufage que pour 
les Chymiftes , ainfi nous n’cn parlerons 
pas. 

Pour ce qui eft des différentes façons 
dont on diftille,oçcafionnées par les divers 


à la Diftillatîon; j 

raiffeaux donc on Ce fert à cet effet , ou par 
les matières dont on Ce fert pour exciter 
la chaleur , nous les appelions impropre- 
nent diflillation. Elles font de plufieurs 
fortes , & nous en parlerons à mefure que 
;ela Ce trouvera placé dans cet Ouvrage. 

Ceci fuppofé , on en compte environ 
:reize fortes &c plus , dont les unes fuivent 
le la diverfe conftruéfcion des Alambics, 
relies font la diftillation à l’Alambic ordi-> 
latre , au réfrigèrent , celle à l’Alambic de 
^erre , à celui de terre , à l’Alambic au fer-» 
aentin , à la chaudière , à la cornue , au 
r»aifl~eau de rencontre. Les autres font pro- 
duites par les matières chaudes- dans lef- 
pielles on place l’Alambic : telles font , la 
liftillation au bain marie j au bain de va- 
)eurs , au bain de fablé , au bain de fumier 
>u ventre* 1 de cheval, à la chaux, & enfin 
lu marc de raifins. 

Nous expliquerons ces différentes fa- 
ons de ditbller , à mefure que les matières 
.uxque.lles elles feront plus propres nous 
'indiqueront, dans le chapitre fuivanr, ou 
ious allons parler des Alambics & de leurs 
ifférentes conftruétions ; parceque toutes 
elles , qui ont quelque rapport à ces diffé- 
ences , s’y trouveront naturellement pla-< 
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CHAPITRE III. 

Des Alambics & de leurs différentes 
conjlructions. 

ï-i’Alambic eft un vai fléau ordinairement 
• d’étaim ou de cuivre écamé ou d’autre ma- 
tière , qui fert & eft effentiel à toutes les 
opérations de la diftillation. 

On compte neuf fortes d’Alambics, qui 
different tous par la matière ou la forme. 
L’alambic ordinaire au réfrigèrent , l’a- 
lambic de terre > celui de verre , l’alambic 
au bain-marie , celui au bain de vapeurs , 
l’alambic au ferpentin , la chaudière , la 
cornue & le vaifîeau de rencontre. 

Comme chacun d’eux eft de différente 
conftrutftion , chacun aufîi eft emploie d. 
des ufages différens. 

L’alambic en général eft compofé de 
deux parties principales ; l’une inférieure 
appellée poire ou matras, l’autre fupérieu- 
je appellée chapiteau. 

La partie inférieure eft compofée de 
deux pièces $ la première s’appelle cucur- 
Litte ou matras i la fécondé couronnement. 
Le matras ou la partie inférieure de la poi- 
re , eft une efpece de cuvette plus ou moins 
•grande félon la forme de l’alambic , où Ce 
mettent çrdil^irement les matières d dif* 
ailler. ; ■ v * 


à la Dlflillation. f* 

Le couronnement ou partie fupérieure 
de la poire, eft une autre efpece de curette, 
qui fe joint au macras & qui ne s’en fépare 
jamais : il fe termine en forme d’entonnoir, 
il a à fon extrémité Tm petit col ou tuïau , * 
qui s’adapte à la partie fupérieure de l’a- 
lambic par un autre col ou tuïau. On dif- 
* tingue le matras du couronnement y>arce^ 
que les matières , qu’on veut diftillèr , ne 
doivent jamais paffer la féparation de ces 
deux pièces pour les raifons que nous di- 
rons ci- deflous. 

La partie fupérieure de l’alambic eft ap- 
pellée le chapiteau-, ôc elle eft compofée de 
lix pièces. 

i°. Lecol,queles Diftillateurs appellent 
foupirail ou cheminée , qui eft un long 
canal qui s’adapte par- le bas au col du cou- 
ronnement , & par le haut à ia tête de more. 

Il eft bon de faire remarquer que plus ce 
col ou foupirail eft long , plus l’opération 
eft parfaite : la raifon en eft , que lesphleg- 
mes aïant plus d’effçrts à faire pour mon- 
ter avec les efprits , retombent. Un long 
foupirail tient à-peu-près lieu de ferpentin. 

Il eft bon quelquefois que le col foit 
court , pour diligenter & économifer > fur- 
tout , pour les eaux fimples. 

Il y a quelques alambics dont ce col 
s’unit au couronnement par vis; mais cette 
fonûruétion eft toujours dar-gereufe,parce- 

A iiij 
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T' Introduction 

que ces parties ne fe délutent pas aifément , 
au cas qu’on ait oublié quelque chofe dan« 
la rececte , ou qu’il arrive quelque acci- 
dent , comme le feu & autres. 

i°. La tête de more* C’eft la partie la 
plus élevée de l’alambic : c’efl une chape 
de cuivre étamé en forme de crâne , com- 
pofée de deux parties convexes , l’une 
en dehors , l’autre en dedans. Celle qui eft 
fupérieure, fert à arrêter les efpritsd’où ils 
retombent dans la partie inférieure , qu’on 
appelle réfervoir , qui par fa convexité les 
retient , & d’où ils coulent par le bec ou 
tuïau dans le récipient qu’on y attache. 

3 Le récipient eft un vaiffeau ordinai- 
rement de verre , dont l’ouverture eft étroi- 
te, qu’on lute avec le bec ou tuïau pour 
empêcher l’évaporation. Comme il lert à 
recevoir ce qui diftille,on le prend de verre 
pour coanoître fi les efprits font purs ou 
nébuleux. Il doit être du moindre volume 
qu’il fe puiffe , par rapport aux quantités 
qu’on diftille , pour éviter l’embarras: 

4°. Le réfrigèrent eft un bafiin au fom- 
met de l’alambic, dans lequel eft renfermée 
la tète de more : il ferr à la rafraîchir, & on 
l’emplit d’eau à cet effet : nous dirons aux 
chapitres fuivans fon ufage & fa néceflité. 

Les grands alambics , tels que la chau- 
dière, fe rafraîchi ffent différemment : on 
faitpaffèr le tuïau du chapiteau à travers 
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d’un tonneau plein d’eau , de l’on rafraî- 
chit la tête de more avec une ferpilliere ou 
linge mouillé. 

* On met au réfrigèrent une fontaine pour 
faire écouler l’eau , quand elle eft trop 
chaude , & pour y en fubftituer de plus 
fraîche. 

L’alambic de terre eft un vaiffeau de 
grès en forme de tonneau , dont le fommet 
fe termine en pointe , auquel on adapte ua 
chapiteau de verre. On ne s’en ferrguere, 
que pour des matières d’odeur forte, & qui 
laiflfent des imprellions trop inhérentes. 
L’ufege en eft dangereux , pareequ’il eft 
très difficile de le rafraîchir, & d’ailleurs 
il ne peut gueres fervir, qu’à une feule 
opération. 

L’alambic de verre eft affez femblable 
au précédent pour fa conftruélion î mais 
on ne peut en faire ufage, qu’au bain marie. 
On le place dans une baflîne ou cuvette 
de cuivre fur un fourneau *, cette badine , 
étant pleine d’eau chaude , échauffe les ma- 
tières à diftiller. Cet alambic & la métho- 
de de diftiller au bain marie eft excellence 
pour les quinteflences, les eaux (impies , &c 
toutes les chofes dont on diftille peu à la 
fois. Comme à caufe de fa fragilité il eu 
«il peu , qui aient un réfrigèrent , on le 
rafraîchit avec des lin’ges mouillés. 

L’alambic au bain de vapeur eft l’alami 

A y 
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bic ordinaire j mais placé fur une cuvercS 
remplie à moitié d’eau qu’on fait Toujours 
■bouillir,& donc la vapeur échauffe lacucur- 
bitre & les matières. Cette bafiine fur la- 
quelle on le place , doit avoir des ouvertu- 
res , pour remettre de l’eau à mefure que 
l’évaporation la diminue. L’opération eu 
eft prompte i on peut diftiller beaucoup 
-jivec cette méthode : elle eft excellente 
pour les eaux d’odeurs , pour Peau de-vie 
Çc pourl’efpritdevin. 

. Celui au ferpentin eft femblable à l’a- 
lambic ordinaire, excepté qu’au fommet du 
chapiteau on ajufte un long canal tortueux 
jd ’étaim foutenu par deux platines : c’eft le 
meilleur de tous , pour purifier les efprits. 
Cetufage tient lieu de la rectification ; mais 
l’opération eft longue. Il y a un autre fer- 
pentin qu’on appelle bonnet d’Huffard $ 
mais comme c’eft l’équivalent de celui-ci , 
nous n’en parlerons pas. Comme d’ordi- 
naire ce ferpentin n’a pas de réfrigèrent , 
on le rafraîchit avec une ferpilliere mouil- 
lée. 

La chaudière eft un grand alambic à 
l’ordinaire , toujours placé dans un four- 
neau à caufe de fa grandeur. Comme il ne 
peut avoir de réfrigèrent , parcequ’ii feroit 
o’un trop grand volume,on le fait rafraîchi? 
en faifant palier le bec de fon chapiteau ^ 
travers d’un tonneau rempli d’eau. 
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• La cornue , eft une alambic de conftruc- 
-'tion arbitraire , ordinairement de fer bac: ti 
ou de grès pour rélifter à l’aétion du feu : 
on ne s’en ferc , que pour les diftillations 
les plus violentes. * 

Le vaiiïeau de rencontre eft un compofc 
de deux matras appliqués à leur orifice &; 
lutés exaéfcement. L’ufage de cette efoeca. 
d’alambic eft pour l’extrême reéfitication 
des liqueurs qu’oa veut dépouiller de tous 
phlegmes. 

Lémeri , trcifieme partie de fon cours de 
Çhymie , penfe que l’on fe fert du vaifteau 
de rencontre pour incorporer les efprits \ 
je penfe au contraire que c’eft pour les ra- 
réfier davantage. Le vailfeau de rencon-, 
tre étant pofé fur un feu doux , cette cha- 
leur fait monter les efprits au fécond ma- 
tras, qui par fa fraîcheur les fait retomber : 
& dans ces différens mouvemens , tout ce 
qui peut refter de parties groflieres , s’at- 
tache aux parois des deux matras , &C la li- 
queur fe reétifie de plus en plus. 


C H A P I T R E I V. 

Des Fourneaux & de leur conftruclion, 

T iA conftruétion des Fourneaux fuit de 
la. forme des alambics. En général la meil- 
Ifcute eft celle,, qui leur donne l’aflieteja 
plus folide. À vj 
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Il paroît nécelfaire de donner ici 
idée du laboratoire d’un Diftillateur. 

Pour opérer commodément , il faut un 
lieu vafte,& où il n’y ait rien d’étranger aux 
opérations. Pouf plus de fureté, un labora- 
toire ne devroit avoir que les murs , & être 
même voûté , ou bien plafonné, il faut que 
l’endroit foit vafte,pour n’être point embar- 
rafte , lorfque quelque cas particulier exige 
la préfence du Diftillateur; & pour pouvoir 
placer toutes chofes , de forte quelles fe 
trouvent fous la main dès qu’on en a befoin. 

Autant qu’il eft poftible, un laboratoire 
doit être ifolé 8c détaché de tout autre édi- 
fice , pour obvier aux incendies qui peu- 
vent arriver malgré l’habileté & les précau- 
tions du Diftillateur. 

Il faut que le laboratoire foit conftruit 
en lieu ou l’on puilTe avoir de l’eau facile- 
ment , c’eft-à-dire , au moins un bon puits 
& une pompe, pour être fervi prompte- 
ment en cas de befoin, 

L’alambic doit être pofé à plomb fui 
l’ouverture du Fourneau , qui lui eft pro- 
pre ; on peut le lailfer pancher tant Ipie * 
peu du côté du bec, pour donner plus d’é- 
coulement aux efprits. Ceci pofe, voici 
comment on peur difpofer les fourneaux. 

Pour un fourneau lur lequel vous pour- 
rez pofer fix alambicsjil faut au moins ciiv, 
quinte pieds de longueur. 
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- T.es fourneaux doivent être confirait» 
de brique. Les cendriers feront difpofésr 
. trois d’un côté , trois de l’autre -, & le four- 
neau aura au moins de largeur le tiers de fa 
longueur , c’eft-à-dire , dix à douze pieds# 
Les ouvertures des fourneaux auront en- 
tre elles , au moins , cinq pieds de diftance, 
pour que le Diftillateur puifie tourner fans 
embarras autour de fes alambics , & afin 
qu’on puifie mettre entre chacune un tré- 
pied , pour placer le récipient. Les ouver- 
tures des fourneaux feront de même forme 
que les alambics, avec la profondeur nécef- 
faire , pour les afleoir bien folidement. Le 
foïer fera proportionné à la grolleur de 
l’alambic & aux matières dont on fe fervi- 
ra pour le feu , foit bois , foit charbon.' 

Autant que faire fe pourra , il fera bon 
de faire conftruire aux deux extrémités du 
fourneau deux dégrés , pour monter ÔC 
defcendre fans embarras/ 

Mais comme il n’eft pas pofiible à tous 
les Diftillateurs d’avoir des fourneaux fi- 
xes de cetre longueur , feulement même 
pour deux alambics j que prefque tous fe 
fervent de fourneaux portatifs : il eft bon 
de faire remarquer , que les fourneaux doi- 
vent être affis folidement. Le defiiis doif 
être garni de deux barres de fer pour afinrer 
l’alambic, & le bas,d’une grille pour lai £* 
fer tomber la cendre, en obfervant , peut 
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toutes fortes de fourneaux , de placer l'on- 

Verture du côté où il y aura le plus d’air. 

Pour les forces diftillations, comme l’eau- 
de-vie , il faut fe fervir de bois i pour les 
diftillations ordinaires , de charbon , mais 
jamais de charbon de terre à caufe de fon 
odeur , & pareequ’il ronge les alambics , 
ce que j’ai obfervé très fouvent. . - 

Après avoir parlé des fourneaux , paf- 
ions aux accidens , qui peuvent arriver en 
diftillanc. 


CHAPITRE V. 

Des accidens qui peuvent arriver en 
, . distillant. 

P Armi les accidens , qui arrivent fré- 
quemment en diftillant , le moindre de 
tous , eft que l’opération foit inutile , & la 
marchandife gâtée. > -- . 

Comme cette matière eft de la plus 
grande importance , nous la traiterons le 
mieux qu’il fera poflible. 

Le feu les occafionne tous comme pre- 
miere caufe : le défaut d’attention les lai f— 
fe al.ler trop avant ; la peur les rend irré- 
médiables. , 

Le premier accident , qui puifle arriver 
par le feu, eft qu’un Diftillateur, en le pouf- 
fant trop ou en tirant trop de liqueur» fait 


a la Dtjlillation'. Tf 

brûler toute fa recette au fond du matras, 
perd fa marchandée par le goût d’empy- 
reume , & détame fon alambic. 

Le goût d’empy'reume eft une odeur dd ' 
tabac brûlé, que le feu donne auxjiqueurs , 
lorfqu’il eft trop violent. Pour rendrè la 
chofe fenfible , diftillez des fruits à écorce* 
©u des fleurs , ou quelque aromatique que 
ce foit j & furtout quelque chofe dont le 
parfum monte d’abord ; tirez -en feulement 
le meilleur ; délutez l’alambic & flairez 
ce qui refte , vous n’y trouverez plus qu’une 
odeur défagtobble. D’où l’on peut conclu- 
re , que pour peu qu’on en voulût tirer da- 
vantage, on gâteroit ce qui eft tiré. 

Si le feu eft trop vif, lebullition extraor- 
dinaire des recettes les fait monter avec les 
efprits jufqu’aufommet du chapiteau j ils 
tombent brulans dans le récipient , la cha- 
leur le fait cafter , les efprits fe répandent * 
s’enflamment au feu du fourneau. 

Si le feu eft trop poufle , il fait rougir la 
cucurbitte, enflamme les matières, & por- 
te le feu dans le récipient par une luitô 
néceflaire. ' 

Quand on fe ferr de l’alambic de terre,’ 
à moins d’une extrême attention le feu 
brûle les recettes au fond. Le chapiteau qui 
n’eft que de verre creve } les efprits fe ré- 
pandent & s’enflamment : & il eft d’autant 
plus difficile de çemédiet à cet accident, qu§ 
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la terre échauffée conferve fa chaleur plus 
long tems que l’alambic ordinaire ; & qu’il 
ïi’eft pas facile de la rafraîchir. 

Si l’alambic n’eft pas aftîs folidetnent , 
il fe dérange , tombe & fe délute , la li- 
queur fe répand, & la vapeur feule porte le 
'feu aux efprits diftillés. 

Si l’on n’a pas une grande attention à 
bien lurer tous les paflages , les efprirs, 
dans leur premier effort, fe font ilfue par la 
moindre ouverture , coulent dans le four- 
neau , & la vapeur porte le feu dans l’a- 
lambic. 

• • Si le vaiffeau n’eft pas bien luté dans 
fes jointures , la même chofe arrive. 

Dans les diftillations où le phlegme 
monte le premier , fon humidité imbibe le 
luttage , le décole; quand la vapeur fpiri- 
tueufe monte; & elles fontpar-là expofées 
an même accident. 

Il arrive fouvent , & c’eft un des cas les 
plus ordinaires, que l’eau du réfrigèrent 
coule le long du foupirail , détrempe le 
ktrage; & les efprits, qui montent dans 
cet intervalle s’échappent par ces jointures 
& s’enflamment comme ci-deffus. 

Enfin , en délutant le récipient, fur-tout 
# lorfqu’il eft à-peu-près plein , fi l’on ne 
prend extrêmement garde , on répand la 
liqueur diftillée qui s’enflamme, accident 
ÿncote des plus ordinaires* 
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jufqu’ici je n’ai fait que l’expofition la 
plus fimple de ce qui arrive journellement 
aux Diftillateurs', mais les fuites de ces ac- 
cidens font infiniment plus terribles , que 
les accidens memes. Ce feroit beaucoup 
pour un Artifte , qu’il perdît fon tems , la 
peine & fa marchandife; mais il fuit né- 
ceflairement de ce que nous venons de di- 
re ci-deflus , qu’on rifque fa fortune 6c 
fa vie par les incendies que ces accidens 
peuvent occafionner. On pourroit trouver 
des exemples du premier , fi l’on vouloir 
les chercher : on en rapporteroit meme 
pour les dangers que court le Diftiilatenr; 
ils font marqués , & nous avons vu , tout 
récemment, trois exemples de nature à ef- 
fraïer les plus hardis. Les efprits s’enflam- 
ment, l’alambic & le récipient crèvent , 
cette vapeur enflammée donne la mort à 
cous ceux qui la refpirent. 

Les Epiciers, qui font habituellement ces 
fortes d’opérations , & qui rectifient des 
efprits, opération la plus dangereufede la 
diftillation,font les plusexpofes aux grands 
dangers , & ceux chez lefquels ils ont les 
fuites les plus funeftes-, d’autant plus qu’il 
efi: extrêmement difficile d’y remédier, par 
rapport aux matières combufl:ibles,qui fontt 
d’ordinaire dans leurs magafins , & qui ne 
s’éteignent prefque jamais , quand elle# 
font enflammées. ^ 
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Je devois peut-être m’étendre davanta- 
ge fur cette matière -, elle eft d’une fi gran- 
de importance, qu’on ne fauroit trop l’ap- 

{ irofondir. Mais comme j’ai à parler dans 
a fuite des remedes qu’on peut apporter 
aux accidens , je finis ce chapitre, en priant 
les Leéteursdepefer mûrement la matière. 
Et comme c’eft un article, qui n’a point été 
traité , & qui mérite le plus l’attention des 
Diftillateurs , j’obferverai encore , qu’il ne 
faut pas s’en remettre à des Manœuvres 
pour ces fortes d’opérations. Que feront 
dans ces cas-là des gens qui n’ont que des 
brasï Ils s’éfraieront & ne fauront remé- 
dier à rien , lorfqu’il eft befoin de beau- 
coup de promptitude & de fang froid. 

Voïons maintenant quels font les re- 
medes qu’on peut apporter pour les préve- 
nir & en empêcher les fuites. 


CHAPITRE VI. 

• ^ 

'Mo'iens de prévenir les accidens ; première- 
ment , le degré de feUj & le lutage. 

(yEut été peu d’avertir nos Le&eurs des 
accidens qui arrivent en difti liant , fi en 
montrant le danger , nous eufllons négligé 
-de donner les moyens de le prévenir ôc 
d’y remédier. C’eft pour les rafturer con- 
tre le- jufte effroi, que doit infpirer l’ev. 
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position que nous avons faite dans le cha- 
pitre précédent , que nous allons leur mar- 
quer dans celui-ci les remedes à tous les 
cas que nous avons détaillés ci-dedus. 

Pour prévenir les accidens, il faut con- 
noître deux cbofes fur-tout : le degré du 
feu , & le lutage. • 

' La connoiflance du feu dépend de celle 
qu’on doit avoir des matières qu’on em- 
ploie , foit bois , foit charbon. » 

Les bois les plus durs font ordinairement 
le feu le plus vif j tels font le hêtre , le chê- 
ne , le charme , forme, &:e. Les bois blancs, 
comme le tremble , le peuplier, le faille , 
le bouleau , le font plus doux. 11 en eft de 
même du charbon de ces deux différentes 
efpeces de bois :& conféquemment la na- 
ture des bois , ou des charbons , doit réglée 
le feu j il faut proportionner fon a&ion 
fur l’effet qu’il doit produire , c’eft-à-dire, 
fur la capacité de l’alambic , furies matiè- 
res qu’on diftille , fur la quantité qu’on en 
diftille. 

Il eft fenfible , que plus l’alambic eft 
grand , plus il faut de feu. Il en faut plus 
pour les matières, qui n’ont point été mifes 
en digeftion , que pour celles , que la digef- 
tion a déjà préparées. Il faut plus de feu 
pour diftiller des épices , que pour des 
fleurSjplus pour une diftillation d’eaux fim- 
pies , que pour une liqueur fpiritueufe,&c* 
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Le meilleur moïen de s’adiirer du degré 
de feu néceflaire, eft de le regler fur les 
matières plus ou moins promptes à diftiller, 
ce qui fe fait de cette maniéré : On ne 
quitte point fon alambic , on écoute ce qui 
fe palfe dedans lorfque le feu commence à 
l’échautFer. Si l’on s’apperçoit , que l'ébul- 
lition foit violente., on retire une partie 
du bois ou du charbon , & on le couvre de 
cendre ou de fable. 

Un Diftillateur , après beaucoup d’expé- 
rience dans les différens cas , a acquis toute 
la connoidance néceffaire à cet égard. Nous 
ne nous flattons pas de déterminer le point 
jufte , parcequ’on ne compte , on ne mefu- 
re , ni on ne pefe le bois ou le charbon. U 
faut que l’intelligence aidée de l’expérien- 
ce en tienne lieu , parceque chaque recette 
différé en quantité , ou. en qualité , & que 
c’eft fur leur plus ou moins de difpofition 
à fe mouvoir , qu’il faut fe regler. 

Tout étant ainfi réglé par rapport aux 
diflerens degrés de feu , nous allons parler 
de la façon de luter les alambics. 

Luter un alambic, c’eft fermer par quel- 
que compofition les jointures par lefquel- 
les les efprits pourroient tranfpirer. 

Le lut eft une compofition de cendres 
communes bien criblées & détrempées 
avec de l’eau. On fe fert encore à cet effet 
de la terre glaife , ou de colle faite avec de 
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4a farine ou de l’empois. Son ufage , com- 
me nous l’avons die , eft de fermer tout 
pafiage à la tranfpiration. - » 

Le lutage eft un des moïens les plus 
furs de prévenir les accidens , pareequ’un 
alambic duquel rien ne tranfpire n’a plus 
à craindre qu’un feu trop vif j & nous ve- 
nons de donner ci-deftus le moïen de ré- 
gler fon atftion. 

L’alambic au réfrigèrent eft celui donc 
on fait le plus d’ufage : le matras & le cha- 
piteau s'unifient enl'emble*, mais comme 
malgré la juftefle avec laquelle on auroiç 
pu les faire joindre , il refte toujours aflez 
d’intervalle pour la tranfpiration , & que 
la plus legere eft d’une conféauence infi- 
nie , on colle fur la jointure une large ban- 
de de papier fort , dont les deux bouts fe 
joignent l’un fur l’autre , 3c on a grand foin 
de ne pas quitter l’alambic , que les efprits 
n’aient pris leurs cours , afin de coller d’au- 
tre papier, fi l’humidité détrempe le pre- 
mier lutage, Oif ne doit s’en rapporter 
qu’à foi même fur ce point , &: y veiller 
continuellement , quelques précautions 
qu’on puiffe avoir prifes auparavant. 

La chaudière à l’eau-de-vie fe lute avec 
la terre glaife, qu’il faut étendre avec beau- 
coup de foin autour des jointures , en forrô 
qu’il ne fe fafle aucune tranfpiration. Les 
cpnféquencçs ea font terribles, Raremçnç 
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peut- on porter remede, lorfque le feu (£ 
met à un grand tirage ; & comme la chaleur 
fait fendre cette terre à mefure qu’elle fé- 
che , il faut l’humeéter de tems en tems > 
.& même en ajouter de nouvelle toutes les 
fois qu'il en eft befoin. 

On lute le ferpentin comme l’alambic 
au réfrigèrent. La cornue fe lute avec la 
terre glaife : & comme on fe fert auflï de 
cornue de verre , on l’enduit de tous côtés 
d’une forte couche de la même terre , afin 
que les matières qui y font contenues , ne 
fe perdent pas , au cas que la cornue vînt à 
fondre par la violence du feu. On lute en- 
fin les alambics de terre & de verre avec 
.du papier & de la colle de farine , comme 
ci demis. Après avoir expliqué dans ce cha- 
pitre de quelle conféquence il eft de faire 
attention au degré du feu & au lutage 
pour prévenir les accidens , nous allons 
palfer à un troifieme moïen de les préve- 
nir , après avoir ajouté une courte obfer- 
vation fur les fourneairx portatifs. C’eft 
que pour prévenir 1^ chute des alambics, 
qui ne font jamais parfaitement allurés fur 
. ces fortes de fourneaux , il faut faire pla- 
cer un crochet au réfrigèrent pour l’atta- 
cher au mur : de cette façon on ne craint 
point 4e b renverfer en paflant auprès. 
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Des remedes qu’il faut apporter aux acci-, 
dens lorfqu’ils arrivent . 


Que lq ue eflentiel qu’il foit de préve- 
.mr les accidens, qui peuvenc arriver en 
diftiilant -, comme il eft impoflible de pré- 
voir tous les cas & d’obvier à cous , il n’eft 


pas moins important d’indiquer les reme- 
des qu’on doit emploïer pour en arrêter les 
fuites lorfqu’ils arrivent. 

Le point le plus efleptiel eft d’avoir du 
courage & de la préfence d’efprit ; la peur 
ne fait que rendre les accidçns de plus en 
plus irrémédiables. 

i o. Si le feu eft trop vif, il faut le cou- 
vrir ; en obfervant cependant de n’en pas 
diminuer t'otaloment l’a&ion , ce qui in- 
terromproit le cours de la diftillation , & 
rendroit 1’opératiqn plus difficile & moins 
parfaite, 

i°. Dans le cas où les recettes briffe?, 
roient au fond du marras , ce qui s’apper- 
çoit facilement par l’odeur , il faut fur-le- 
champ éteindre le feu; parceque, perte 
pour perte , il faut toujours empêcher , 
quelles ne s’enflamment à un pqinp, où ü 
p’y aqroit plus de remede. u , 

2°. $i le fçu prend aux receyes, le ptgt 
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inier foin doit être de déluter prompte- 
ment'le récipient, de boucher i’ext terni te 
du bec , d’un linge mouillé , & le gouleau 
du récipient. 

Enfuite il faut éteindre le feu : & fi la 
flamme fortoit à l’endroit du lutage , il 
faut ferrer les jointures de l’alambic avec 
un linge mouillé , qu’il faut toujours avoir, 
ainfi que de l’eau , dont un laboratoire ne 
doit jamais manquer. 

40. Si l’alambic eft de terr-e & que les 
matières brûlent au fond , éteignez d’abord 
le feu , déplacez l’alambic & jettez de l’eau 
défias , jufqu’à ce que vous foïez affuré , 
que Le danger eft paffé ; & pour plus de fû- 
reté,couvrez-le encore d’un linge mouillé. 

5 0 . Si malgré vos foins à fermer tous les 
paffages à la tranfpiration , vous vous ap- 
perceviez de quelque chofe pendant que 
des efprits prennent leurs «ours, prenez vite 
de la terre glaife, ou telle autre compofi- 
J rion que ce puiffe être } pour boucher l’en- 
droit par où fe fait la tranfpiration , &c 
-portez toujours avec vous un linge mouillé 
pour étouffer la flamme , fi elle avoit déjà 
commencé. • 

> 6<* r Si la chaleur décolle le lutage , ou fî 

^quelque humidité le détrempe , aïezfoîn 
-d’en remettre promptement un autre: aiez 
toujours près de vous , en ce cas ce qu’il 
'faudra pour remédier à cet accident. Si la 

tranfpiratÎQn 
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Iranfpirarion écoit fi violente , que vous ne 
puiïiez refaire le lutage promptement , en- 
tourez la jointure d’un linge mouillé , 8c 
ferrez fort fans quitter , jüfqu’à ce que les 
efprits aient pris leurs cours. Si malgré vos 
efforts la tranfpiration continue , & que 
vous craigniez l’inflammation , *abandon- 
nez le lutage , pour détacher & éloigner le 
récipient du feu, &c retirez enfuite votre 
alambic le plus promptement qu’il fera _ 
pofîible. 

70. Obfervez , quand votre tirage fefa 
fait, de déluter votre récipient avec beau- 
coup de précautions , pour ne rien répan- 
dre furie fourneau , & de l’éloigner enfui- 
te du feu ; enforte que les vapeurs , qui s’ea 
exhalent ne puilfent s’enflammer. 

S°. Obfervez enfin , que par- tout ou il 
ferabefoin de porter du remede , il ne faut 
porter ni feu ni lumière , pareeque les 
vapeurs fpiritueufes s’enflamment par la 
moindre chofe , & que le feu fe porte 
par elles aux vaifleaux d’où elles fortent. 

Tout ce que nous venons de dire jufqu’i- 
ci , ne regarde que la conduite de l’alam- 
bic ; mais ce qui nous refte à dire eft enco- 
re plus incéreflant , &c regarde ceux qui le 
gouvernent , afin qu’en remédiant aux ac- 
cidens,ils ne fe perdent point eux-mêmes. 

Dès qu’on s’appercevra de quelqu’un 
des accidens ci-deflus , fi les efprits ne font 

B 
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point encore enflammés , on aura foui 
d’apporter , foit pour le lutage , foit pour 
la violence du feu , les remedes que nous 
avons dis précédemment. 

Mais fi la flamme eft dans, l’alambic ; 
voici les» précautions qu’il faut prendre 
pour fa fureté, n 

Il ne faut approcher de l’alambic , qu’a- 
vec un linge mouillé , furja Bouche & fur 
le nez , parcequ’il eft mortel de refpirer 
la vapeur enflammée. 

, Il faut obferyer, en remédiant aux acci- 
dens , de courir du côté où l’air ne poulie 
pas la flamme j car fans cette attention 
vous en feriez couvert , 8c difficilement 
vous pourriez’ échapper au danger. 

Si malgré votre attention l’air en tour- 
billonnant reportoit la flamme de votre 
côté , éloignez-vous promptement, & re- 
venez lorsqu'elle aura changé de direction, 
toujours avec le foin d’avoir un linge de- 
vant le nez 8c la bouche , & du côté oppofé 
à la flamme , 8c celui d’avoir toujours un 
autre linge mouillé pour étouffer la flam- 
me , ou fermer le paflage d’où elle forr. 

S’il arrivoit que vous fuffiez vous-mê- 
me couvert d’efprits enflammés , aïez tou- 
jours pour vous en garantir, à tout évé- 
nement , un. drap mouillé dans lequel vous 
vous envelopperez. Le foin de faconferva- 
’tiou eft un objet aflès important pour ne 
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devoir négliger aucune des précautions 
qui peuvent fervir à échapper ïiu danger. 

^ Quand les accidens font allés à un point 
où il n’ell plus poffible de remédier de 
près , il faut calTer de loin le récipient , de 
renverfer l’alambic, èc fur-tout n en laif- 
fer approcher, perfonne , moins encore des 
gens qui ne font point au fait de ces fortes 
de choies. 

Dans un accident défefpéré , comme 
feroit celui où le feu prendroit à un grand 
tirage d’eau-de-vie -, s’il eneft tems encore, 
il faut couper la communication du bec de 
l’alambic au récipient , qui d’ordinaire efl: , 

un tonneau , en bien fermer la bonde , fans 
porter de lumière nulle- part autour du 
récipient , & abandonner le relie , parce- 
qu’il feroit trop dangereux de s ’expofer 
aux flammes d’un grand tirage , & que la 
fureté du Diftillateur doit marcher avant 
tout. 

Voilà ce que j’ai cru devoir dire à mes 
Leéleurs fur les accidens qui arrivent af- 
fez communément; & j’efpere , que ceux 
qui profeffent la diftillation , y feront d’au- 
tant plus d’attention , que c’eft la partie la 
plus elfentielle de ce Traité* 
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CHAPITRE VIII. 

♦ 

Sur la nécejjité de rafraîchir fouvent l'A- 
lambic ; autre moïen de prévenir tes 
accidens. 

LiE réfrigèrent eft une partie fi eftentieU 
le à l’alambic , qu’à fon défaut , on fe ferc 
de tour, ce qui peut en tenir lieii pour ra- 
fraîchir ceux , qui par leur capacité , ou 
leur fragiliié , où enfin leur conftruétion , 
ï>en peuvent avoir. 

Ordinairement le réfrigèrent fe mefurç 
fur la capacité de l’alambic : on peut les 
faire tous fur cette proportion. Un Alam- 
bic de huit pintes doit avoir un réfrigè- 
rent, qui en tienne quatorze , ainfi du relie. 

La néceflité de rafraîchir l’alambic , fe 
démontre d’elie-mëme pour les perfonnes 
qui orrt quelques notions de la diftillation. 
Cet ufage fert à condpnfer les efprits au 
fommet duchapiteau *àabbattre les phleg- 
mes , à rafraîchir les efprits , qui ‘coulent 
dans le récipient , & qui le feroient caffer 
s’ils croient trop chauds , & conféquem- 
znent à en prévenir l’inflammarion. 

Enfin, fans rafraîchir les alambics , tou- 
te diftillation devient impraticable , par- 
ceque les phlegmes monteront avec les 
plprits , Çc rendront l’opération inutile * 
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& que la fraîcheur feule de la tête de more 
peur les abbattre. 

Les alambics au bain marie & au bain de 
valeurs peuvent & doivent av.oir des ré- 
frigérens , comme l’alambic ordinaire , a 
moins qu’ils ne foient de verre- 

Ceux de terre & de verre fe rafraîchi f- 
fent , ainfi que nous avons dit , avec une 
ferpilliere ou linge mouillé. On emploie 
les mêmes chofes pour rafraîchir le ferpen- 
tin; mais il eft très facile d’en conftruire 
un qui puifte être placé dans un réfrigè- 
rent , tel que feroit celui-ci. 

A un matras ordinaire appliquez & Ia- 
rez un ferpentin , qui foit un long canal 
d eraim , formantplufieurs circonvolutions 
de même circonférence que le matras , 
pour lui donner peu d’élévation. Placez ce 
ferpentin dans un .réfrigèrent dont la ca- 
pacité foit proportionnée à celle de l’alam- 
bic; lî ce réfrigèrent, à.caufe de fa capa- 
cité , pefoit trop fur le col du matras , on 
peut le faire foutenir par un trepied de 
mê circonférence que le badin même. 
L’extremité du ferpentin peut être un long 
bec pour rendre les efprits. dans le réci- 
pient. Cette conftruètion facile épargne- 
roit la peine aux' Diftillateurs de le rafraî- 
chir à chaque minute , & préviendroit 
.d’autant plus fûrement les aceidens, que 
ii le ferpentin eft bien luté , on ne doit 

Biij 


Digitized by Google 



3 o Introduction 

rien craindre , que de la violence du feu à 

laquelle il eft aifc d’apporter remede. 

Cet ufage donc eft excellent par trois 
raifons principales. La première eft qu’çn 
râfraîchiftant les efprits il conferve le ré- 
cipient & obvie aux accidens , qui réfultent 
de leur chaleur, ainfi que nous l’avons dit 
précédemment. 

La fécondé eft, que lorfqué que les efprits 
n’ont qu’une chaleur modérée, il s’enfuit , 
qu’il y a beaucoup moins detranfpiration, 
& que parconféquent les efprits diftillcs 
ont plus de goût , d’odeur & de parfum , 
qu’ils n’en auroient fans cette précaution. 

L’expérience démontra, que lorfque les 
efprits tombent chauds dans le récipient, 
malgré l’attenticm du Diftillateur à luter 
l’ouvefture au bec de l’alambic , il fë fait 
une évaporation fenfible , & que cette éva- 
poration , même dans les eaux (impies , di- 
minue beaucoup la qualité de la marchan- 
dife. 

La troifieme enfin eft, que le rafr'aîchifie- 
ment des alambics contribue le plus #faire 
l’opération la plus parfaite, pat la raifon que 
nous avons diteci-deftiis , que la fraîcheur 
de Ia.tête de more abat les phlegmes;& dans 
le cas où le feu auroit été trop poullé d’a- 
bord , & où l’ébullition deviendroit trop 
forte , (I après avoir retiré du feu , ou après 
l’avoir couvert elle continuoit , on aura 
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foin de rafraîchir le couronnement én ap- 
pliquant des linges mouillés j.ufqu’à ce que 
cette effervefcence foit calmée. 

Ce que nous venons de dire j prouve la 
néceftité de rafraîchir les alambics, & on 
ne peut trop y faire attention. Enfin le con- 
traire du froid & du chaud , qui concourent 
également par deux moyens diamétrale- 
ment oppofés à une meme opération , & à 
la perfection de la diftillation , eft un phé- 
nomène alfez curieux , pour mériter l’at- 
tention des perfonnes qui aiment à s’oc- 
cuper de cet Art. 

CHAPITRE XI. 

De la nécejjité de mettre de Veau dans VA- 
lambic pour plufieurs difiillations . 

Ij A néceflité de mettre de l’eau.dans l’a- 
lambic pour plufieurs diftillations ,a deux 
avantages principaux , defquels nous allons 
parler dans ce chapitre. 

Le premier de ces. avantages eft de pré- 
venir la perte que feroitle Diftillateur fans 
cette précaution , & de prévenir l’altéra- 
tion de fa marchandife. Un exemple va 
rendre fenfible ce que nous avons à dire 
fur cet article. 

Suppofons , io. Qu’un Diftillateur fafte 
4§ l’efpric de vin fans mettre d’eau dans 
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l’alambic , il e.ft fur que le feu en confir- 
mera une partie, qui efl: en pure perte pour 
le Fabriquant , & qui ne rendra pas par 
Conféquentla quantité d’efprit de vin qu’el- 
le eût -rendue, fi quelque chofe eût mo- 
déré l’aétion du feu , qui s’eft toute exer- 
cée fur elle. 

i°. Si l’on fait des liqueurs dont les re- 
cettes foient fortes &c fur- tout en grains , 
ou fleurs de lavande & plantes , &c. que 
la quantité de grains foit fuffifante , par 
fuppofition, pour fe charger de tous des 
phlegmes qui peuvent être dans l’eau-de- 
vie; il faut néceffairement y laifler beau- 
coup d’efprits, ou les recettes brûleront , 
& par conféquent la liqueur prendra in- 
failliblement le goût d’empyreume, goût 
d’autant plus préjudiciable à la mardhan- 
dife , que celui du feu fa perd , au lieu que 
celui-ci en vieilliflanfempire. 

3°. Si l’on ne met point d’eau dans l’a- 
lambic avec les recettes , l’eau-de-vie étant 
fortifiée par elles , pour peu que le feu foit 
pouflé , les recettes peuvent fe brûler , & 
les efprits s’enflamment : accident qui ar- 
riverait fans cette précaution. 

Elle empêche donc les accidens. Cette 
eau d’ailleurs fe mêlant avec les recettes , 
les empêche de fe brûler , & n’affoiblit pas 
les efprits. Car dès que le feu met les re- 
cettes en mouvement , les efprits mpntenç 
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d’abord, & la liqueur ne perd rien de fa 
qualité , pourvu qu’on obferve de déluter 
l’alambic dès qu’on s’apperçoit que le 
ÿhlegme monte. 

L’eau empêche les efprits de fe confom- 
mer de cette fa^on le Diftillateur ne 
perd rien de fa marchandée. Sans l’eau,les 
çfprits s’imbibant dans les matières , qui 
compçfent la recette , occ-afionneroient au 
Fabriquant une perte 'réelle. Quant au 
phlegme , il eft facile de connoître quand 
il monte , parceque la première goûte eft 
nébuleufe , & quand il en tombe quelque 
peu , on s’en apperçoit aü fond du réci- 
pient, par la blancheur qu’il y forme. 

Au furplus, le Marchand n’y perd rien 
pour la qualité de la liqueur , qui n’en eft 
point-aftoiblie , ainfi que nous l’avons dit 
précédemment ;*d’où réfultent les deux 
avantages , que nousavons dit, le profit du 
Diftillateur &c la perfection de la liqueur» 
Paftons maintenant auxdi fférentes façons 
dont en diftille. 

■ 

CHAPITRE X. 

Des avantages de chaque Dijlillation 
en particulier . 

^î*Ous avons parlé en général , au deu- 
xième chapitre, des différentes efpecesde 
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diftillations. Nous allons clans celui-ci par- N 
1er des avantages de chacune en particu- 
lier , & dans quelle circonftance on feferc 
des unes & des aurres ^ 

Pour diftiller, il faut garnir fon alam- 
bic des recettes qu’on diftille , & le*met- 
tre fur le feu ou dans des matières propres 
à produire cet effrt *, ce que nous allons 
expliquer plus amplement. 

Comment on diftille à l’alambic • ordinaire 
au réfrigèrent . 

Cette maniéré de diftiller eft la plus 
ufitée , & la plus prompte , & une des plus 
profitables , partequ’elle coûte moins de 
préparatifs & emporte moins de tems. 

Pour diftiller à l’alambic ordinaire, il 
faut commencer par. bien rincer la poire , 
pour ôter toute odeur ou goût , qu’y pour- 
roienr avoir lailTe les recettes précédentes, 

& la bien elfuïer. Cela fait , on garnit la 
cncurhitte de la recette qu’on veut diftil- 
1er, avec l’attention quelle n’excéde pas 
la hauteur de la cucurbirre même , c’eft-à- 
dire , la moitié de la poire entière, afin 
que les recettes aient allez de jeu dans le * 
bouillonnement , pour ne pas engorger le 
col ou foupirail de l’alambic. On aura la 
même attention pour le chapiteau , qu’il 
faut fur tout bien elfuïer , tant à caufe de 
quelques goûtes d’huile efTenrielie qui s’at- 
tachent le long du col du chapiteau , que 
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parcequ'il arrive fouvent que lorfqu’il 
refte quelque humidité dans le réfervoir , 
le commencement de la diftillation eft né- 
buleux , 8c fi l’on veut le féparer du refte, 
on perd une partie du parfum , 8c le plus 
exquis. 

Ceci fait, on lutera avec? beaucoup de 
foin les deux parties de l’alambic avec de 
bon papier gris, qu’on collera bien , 8c on 
le mettra auflitôt fur le feu , de peur 
qu’une trop longue infufion ne fafle perdre 
quelque chofe de fa qualité à la liqueur 
qu’on diftille. 

Comme cet alambic diftille à feiî nud , 
l’opération en eft plus prompte , que de 
tous les autres. Il faut bien faire attention 
au degré de feu , parceque chaque recette 
demande une conduite différente. Il faut 
changer de tems en tems l’eau du réfri- 
gèrent , qui s’échauffe, 8c rafraîchir l’alam- 
bic en entier , fi le cas l’exige , 8c fur- tout 
le bec , pourque la fraîcheur donne de la 
qualité aux efprits. 

, La fraîcheur abbat les flegmes , 8c les 
efprits en font plus purs ; le récipient eft^n 
fureté , fans craindre l’évaporation des ef- 
prits au travers du lutage du bec avec le 
récipient. • . 

. Comment on dijlille au fable & dans 
. quel' cas il faut s’en fervir. 

On diftille au fable de deux façons, 
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premièrement , en couvrant le feu avec dit 
fable , ou des cendres, dans les recettes qui 
demandent cette précaution. Cette métho- 
de eft edcntielle pour les digeftions, elle eft 
d’un giand ufage pour la parfaite rectifica- 
tion aes efprits au vaifteau de rencontre. Le 
faMe eft abfolument néceflaire pour mo- 
dérer l’aCtion du feu , lorfqu’il eft trop 
violent, & qu’on a lieu d’appréhender qu& 
les recettes ne brûlent au fond de l’alam- 
bic. 

La fécondé façon de diftiller au fable , 
& qui.eft nécelfaire dans plufieurs circonf- 
tances, eft de prendre du fable de fontai- 
ne le pins fin qu’on peut trouver ; après 
l’avoir bien lavé , on le met au fond de 
l’alambic , de la hauteur d’environ trois 
doigrs : on garnit enftiite la cucufbite de 
la recette qu’on veut diftiller. Cette ma- 
niéré difpenfe de mettre de l’eau dans cer- 
tains cas , où l’on n’en met point , comme 
pour diftiller des eaux d’odeuïs fi des fleurs, 
&c. , le fable, qui en tient lieu, les empêche 
de brûler : de même les grains , qu’on 
voudroit diftiller à l’eau de- vie. 

Quand, l’opération fera faite, il faut 
bien laver & nettoïer ce fable, de peut 
que le goût ou l’odeur, qu’il auroit con- 
tracté, ne fe communiqua: à une autre re- 
cette , qui n’auroit rien de commun ayec 
la précédente. 
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Comment On dijtille au bain-marie : Æmz- 
de cette maniéré de dijlüler. 
L’ufage de diftiller au bain-marie j eft 
une ries meilleures façons dans plufieurs 
Cas. L’opération en eft la plus parfaite , -ÔC 
n’eft fujette à prefqü’aucun des accidens 
qui arrivent fi fréquemment lorfqu’on dif- 
tille à feu nud. 

Pour diftiller des eaux d’odeurs , des 
fleuî?, des fruits à écorces , des plantes* 
aromatiques, & de plufieurs chofes de cet' 
te efpece , fans mettre dans l’alambic ni 
eau , ni eau-de vie , il eft abfolument né- 
ceftaire de fe fervir du bain-marie; car 
dans route autre diftillationà feu nud j,le$ 
recettes bruleroient. 

Si l’on voulait les diftiller au fable , le 
feu détameroit l’alambic , & les recettes 
pourroient brûler encore. 

Pour diftiller au bain-marie', on fe fert * 
ordinairement d’un alambic de verre, qu’on 
place dans une cuvette d’airain; cette cu- 
vette doit être au moins de la hauteur delà 
moitié de la poire : au fond de cette cuvette 
, .on met dlord inaire une petite couronne ou 
trépied fur lequel l’alambic porte , afin * 
qu’il ne touche point au fond de la cuvette^ 
parceque l’eau en bouillant s'écarterait fur 
r les côtes , &, laiftant le fond àfec, expofe- 

roit les recettes à brûler. 

L’ufage du bain-marie eft excellent pout 
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les chofes dont on veut diftiller beaucoup 
avec peu d’eau-de-vie ; mais fi l’on fe 
fert d’un alambic de cuivre , il fera bon de 
garnir le fond de fable , afin que la li- 
queur diftillée ne prenne point de mauvais 
goût. Il eft bonaulïi pour la rétification 
des efprits , à caufe du danger de cette 
opération à feu nud, - . 

Si la diftillation étoit auffi prompte qu a 
feu nud , il faudroit ne fe fervir qütf de 
celle-là, par rapport à l’avantage confidé- 
rable qu’elle a d’obvier à tous les accidens , 
& de contribuer à perfe&ionner la mar- 
chandife. , - 

Dans quels cas on doit fe fervir des alam- 
bics de terre & de verre : avantages & in - 
convéniens de leur uf âge. 

Nous avons parlé, au chapitre des acci- 
dens, des inconvéniens del’glambic de ter- 
re : ce qui nous refte à dire , c’efi qu’on ne 
doit s’en fervir que pour les matières d’o- 
deurs fortes ou mauvaifes , 8c qu’on ne 
s’en fert’gueres qu’une feule fois , à moins 
que ce ne foit pour des recettes de même 
qualité. 

Comme cet alambic eft très difficile à 
conduire , nous n’en confeillons l’ufàge , 
que dans le cas ci-delTus. 

- Comme on diftille prefque toujours à 
feu nud avec cet alambic, il faut avoir pour 
«ela un fourneau où l’on puifte mettre 
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- du feu , petit à petit , à caufe des inconvé- 
niens auxquels il eft fi fuje». 

L’alambic de verre eft d’une conduite 
d’autant plus aifée , qu’il eft toujours placé 
dans un bain-marie. L’ufage en eft pouc 
les eaux de fleurs & les quinteflences ; il 
feroit le meilleur de tous , fi l’opération 
n’étoit un peu longue. 

Comme cette forte d’alambic ne peut 
avoir de réfrigèrent que difficilement , il 
faut mettre furie chapiteau un linge mouil- 
lé , qu’on changera fouvent pour le rar 
fraîchir. • 

Il faut encore obferver de ne pas mer- 
tre .un récipient bien grand à cet alambic 
a caufe delà fragilité du béc.Sj cependant* 
on le courboit tant foit peu , il feroit égal 
de le mettre plus ou moins grand , parce- 
que de cette forte , le récipient pourroit 
être affez à plomb fur fon crepied. 

Avantages de La Diftillation auferpentin. 
C’eft-à peu-prés la même que celle de 
l’alambic ordinaire , fi ce n’eft que celle-ci 
fait l’opération infiniment plus parfaite , 
elle tient même lieu dp rectification. La 
conftruétion , que nous en avons donnée» 
fuffit pour inftrutre nos Leéteurs de l’effet 
qu’elle produit à cet égard ; car lorfque cet- 
te diftillation eft bien conduite, & quon 
a foin de rafraîchir le ferpenrin , la fraî- 
cheur , outre les linuofités de cet inftru? 
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ment , rend impoflible l’afcenfion des fleg' 
mes,& conféqùemment les efprits qu’on ti- 
re montent extrêmement purs & rectifiés. 

Cet alambic eft plus d’ufage parmi les* 
Curieux & les amateurs de la diftillation , 
que chez les Diftillateuts, à caufe de l’ex- 
ceflive longueur de cette opérations & je 
ne confeille de s’en fervir , que pour les 
liqueurs extrêmement fines x ou pour la 
rectification des efprits. 

Avantages de là Difillation au Bain' , 
de vapeurs.- 

Ç’eft à-peu-près la même , que celle au 
bain-marie , & on l’emploie à-peu-près 
dans les mêmes circonftances ; mais elle a 
■fur le bain-marie l'avantage de faire l’opé- 
ration beaucoup plus promptement. Leme- 
ry , dans la première partie de fon cours de 
Chymie alTure que le bain de vapeurs 
fait encore l’opération plus parfaite. 

Quoi quil en foir , l’u-fage n’en eft pas 
moins bon , que celui du bain-marie ; 
quand on diftiliera des eaux d’odeurs ou. 
fleurs j il faudra mettre du fable au fond , 
pour empêcher que la liqueur ne contraéte 
le goût du cuivre. 

Dans quels cas on doit fe fervir de fumier 
du marc de raifins & de la chaux. 

On ne fe fert ordinairement des matiè- 
res ci-deftiis , que pour mettre les recet- 
tes en digeftion , encore ne font-elles pas 
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cTan'’ grand ufage pour les DiUbillateurs , 
qui ne fe fervent à cet effet , que de Cen- 
dres chaudes , ou d’un feu bien couvert. 

Si l’on fe'fert de fumier, il faut prendre - 
le plus chaud , c’eft-à-dire, cçlui de che- 
val ou de mouton & proportionner le 
tas à la chaleur qu’on veut donner. La 
chaux doit être yive •, & fi la chaleur «doit 
être plus modérée , on fe fert de chaux 
pulvérifée & expofée à l’air pendant quel- 
que tems , ainfi du marc de raifin : mais 
ce qu’il faut obferver , c’eft que de quel- 
que matière qu’on fe ferve des trois (pie 
nous venons de dire , il faut obferver , 
.que cette digeftion fe faffe dans un endroit 
bien clos & bien couvert. 

Voilà , fur la difïillation , les différentes 
maniérés de diftiller , ce que nous avons 
cru devoir dire , pour ne rien laifler igno- 
rer à nos Lecteurs , & les mettre en état de 
choifir , foit pour la préparation 3 foit pour 
l’opération même , ce qu’ils jugeront de 
plus convenable aux circonftances où ils 
fe trouveront. 


CHAPITRE XI. 


Ce qy?on dïjlille . 

chapitre feroit feul un Traité, fi 
pou s faisons une énumération exade dç$ 
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parties qu’il embraflej mais nous ayons 

dit dans un difcours préliminaire , & nous 

répétons ici_,que nous ne formons pas des 

bornes de la diflillation des eaux lîmples , 

des Liqueurs, des Odeurs ôc des Eflen- 

ces. 

Si nous remplirons notre objet à la fa- 
tisfaétion du Public, nous aurons encore 
fujet de nous louer, d’avoir traité une par- 
tie toute neuve , Sc la feule , qui ait été 
oubliée dans ce genre. 

Voici les parties fur lefquelles le Diftil- 
lateur s’exerce. Ce font les Heurs , les fruits, 
les aromates , les épices, les grains. 

Il extrait les couleurs , l’odeur des fleurs, 
des eaux Amples & des eflences. 

• Il extrait des fruits , au moins de quel- 
ques-uns , la couleur, le goût , &c. • 

Des aromates , le Diftillareur tire des 
efprits purs, des eflences , des eaux Amples, 
des odeurs. 

Des épices , on rire des eflences , ou des 
huiles pour parler comme les Chyipiftes, 
on en extrait l’odeur & le parfum > on dif- 
. tille auflî des efprits purs. 

Des grains enfln , on extrait des eaux 
Simples, des efprits purs,& de quelques- 
uns des huiles, comme del’anis,du fe- 
nouil & du genievre. Sec. 

t o * , 

On tire des fleurs la couleur par inru-' 
jAon : on la tire encore par digeftion dans. 
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Leau-de-vie & l’elprit de vin j l’odeur 
s’extrait par la diftillation , erwen tirant 
l’eau fimple, on l’extrait par la diftilla- 
tion à l’eau-de-vie ou aux efprits. 

Ce qu’on extrait de la couleur des fleurs 
par infulion dans l’eau mife fur le feu , ou 
par digeftion à l’eau-dé-vie & à l’efpritde 
vin , nous l’appelions, en termes de Diftil- 
lateur liqueurifte , teinture de fleurs. 

La couleur des fruits s’extrait de là mê- 
me façon que la précédente , par infufton 
ou digeftion ; leur goût s’extrait aufli par 
• .infufton & digeftion : mais il faut obfer- 
ver , qu’il faut un tems limité pour cette 
opération , autrement le fruit en fermen- 
tant j aigrit le jus. On l’extrait aufli par 
la diftillation avec l’eau-de-vie ou l’efpric 
de vin. 

On extrait des aromates, des efprits purs 
a l’alambic , des eflences aufli par diftil- 
lation, des odeurs, des eaux fitnples.On 
les diftille en deux maniérés ; la première, 
eft à l’eau tout Amplement , ou à l’eau- 
de-vie : la fécondé eft de les rectifier a 
l’efprit , & pour"lors , pour la bonté & la 
fupériorité de l’odeur , chacune en leur 
genre n’ont rien de pareil ; on peut diftil— 
1er les plantes elles-mêmes &* leurs fleurs ; 
i ce qui eft encore meilleur. 

Des épices , on tire des efprits 8c des 
quinteflence* huileufes oufpiritueufesj ou 
♦ , 
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en tire des efprits à l’eau-de-vie où à I’ef- 
prit de vm , en mettant très peu d’eau y 
on tire des huiles , qu’on fait diftiller per 
defcenfum , Sc per ajcenfum , ou on en tire 
des quinteflences , fpiritueufes , en pilant 
lefdites épices, & les faifant infufer dans 
l’efprit de vin , qu’on tire doucement par 
inclination. 

Des grains enfin, on extrait des eaux 
£mples , des efprits , des huiles y pour des 
eaux (impies , on en extrait peu :'ce font 
fur - tout des efprits qu’on extrait des 
grains. 

Quelques Diftillateurs , par œconomie, 
diftillent des grains à l’eau i mais leur 
marchandife eft d’un mérite bien inférieur 
a celle où l’on fait la diftillation aux ef- 
prits y on en tire aufii des huiles au bain- 
marie , ou au bain de vapeurs. 

Nous ne donnons ici , que les premiers 
élémens de chacune de ces opérations. Les 
recettes de ce Traité les développeront à 
mefure que nous étendrons la matière. 


CHAPITRE XII. . 

Ce qui dijlille. 

CE qui diftille eft efprit , ou ellenee * 
pu eau (impie , ou flegme. 
t Çes quatre définitions feront ce Cha- 
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pitre , ôc nous ne l'étendrons pas plus loin. 
Ces définitions feront des principes , qui 
viendront à chaque page'de ce Traité , ÔC 
nous les mettrons ici dans toute la netteté 
ôc l’étendue qu’il fera pollïble de leur don- 
ner , afin d’éviter à nos Leéteurs de les 
trouver par- tout , ôc pour ne pas nous ré-, 
péter nous-même à chaque inftant. 
Définition de l'efprit . 

Je ne fuis pas moins embarrafle à la dé- 
finition d’efprit , que les Chymiftes : mais 
je tâcherai de ne point embarrafler mes 
Leéteurs de notions obfcures. Je conçois 
les efprits , comme les parties les plus dé- 
liées , les plus legeres d’un corps quel qu’il 
foir. 

Tous les corps , fans en excepter aucun * 
onr des efprits , en plus ou moins grande 
quantité. 

Ces parties font une fufiftance ignée, 1 
Ôc par fa nature difpofée à un grand mou- 
vement. 

Cette portion fubtile.eft plus ou moins 
difpofée à s’échapper à proportion que le? 
corps font plus ou moins poreux , ou ont 
plus ou moins d’huile. 

Définition des Eflences. 

.On entend par elfences dans la diftilla- 
tion , ôc comme je crois dans la Chymie , 
les parties huileufes d’un corps. L’huile 
dlentielle fe trouve dans toute forte de 
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corps , 8c eft un des principes de leurs com- 
pofitions ; au moins dans toutes mes opé- 
rations , j’ai toujours remarqué , qu’on en 
pouvoir tirer de tout ce qu’on diftilloit; 
J’ai obfervé effeétivementdans toutes mes 
diftillations , à l’efprit de vin près , où j’au- 
rois peut-être pû trouver quelque chofe , 
ainfi que dans toutes fortes de matières , 
fruits , fleurs , fur-tout des aromates, 8c 
les épices mifes en digeftion , furnager fuc 
le flegme une fubftance douce 8c on&ueu- 
fe j 8c cette fubftance eft de l’huile ; 8c c’eft 
cette huile , que nous appelions eflence » 
quand c’eft elle , que nous voulons extraire 
fpécialement. 

Définition des eaux fimples. 

On entend par eaux fimples , ce qu’on 
diftille des fleurs 8c autres , fans eau , eau- 
de-vie ou efprit de vin : ces eaux font or- 
dinairement ane diftillation flegmatique, 
8c cependant odorante , toujours chargée 
de l’odeur du corps , dont elle eft extrai- 
te , 8c même d’une odeur plus parfaire 
que celle du corps même. 

Définition des flegmes. 

J’appelle flegme les parties aqueufes , 
qui font partie de la compofition des corps. 
•Que ce principe foitaélifou paflif, je laifle 
aux Chymiftes ce point de do&rine. Je ne 
fuis que Diftillateur. 

Il eft elfentiel pour tous les artiftes dç 
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Cette profeflion, de bien connoîtri-fa natu- 
re •, beaucoup s’y trompent : quelques-uns 
d’entre-eux prennent pour les flegmes , 
quelques goûtes blanches & nébuleufes , 
qui tombent . les premières , lorfque les 
recettes contenues dans L'alambic com- 
mencent à diftiller. Cependant c’eft fou- 
vent le plus fpiritueux des mati eres qui 
diftille , dont ils - fe privent gratuite- 
ment , & cela ne vient que de quelque 
humidité , qui reftoitdàns le réfervoir *, au 
lieu que s’ils avoient obfervé de bien ef- 
fuïer leur alambic , ils auroient vu , que 
la première goutte qui diftille , auroit eu 
autant de brillant & de netteté que les der- 
nières , & c’eft à leur perte, qu’ils ôtent ces 
premières gouttes , qui font le plus fpiri- 
tueux & le plus volatil de leurs recettes. 

Voici une remarque qui mérite toute 
leur attention ; c’eft que dans les matières * 
qui font mifes en digeftion , les efprits 
s’envolent les premiers au fommet du cha- 
piteau; & que dans les recettes, qui n’y ont 
point été mifes , les flegmes précèdent 
les efprits. La raifon en eft très phyfique 
&: très Ample , & fe conçoit très facile- 
ment j la voici . • 

Dans les matières mifes en digeftion,' 
les efprits, aulfltôt que l’alambic eft échauf- 
fé, & que les recettes commencent à bouil- 
jir, les efprits, dis-je > comme la portion 
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la plus legere des matières qu’on diftille, 
s’échappent s’élèvent au fommet du 
chapiteau. 

Dans les recettes , qui n’ont' point été 
mifes en digeftion ces mêmes efprits 
étant retenus & impliqués dans les fleg- 
mes , font moins difpofés à s’échapper , ils 
.ne peuvent pénétrer les flegmes qui les 
enveloppent -, il faut donc que ces flegmes 
•eux-mêmes , en fe dégageant , leur faflènr 
mne route. Ces flegmes étant une partie 
aqueufe, & conféquemmentfluide , fedé- 
baraftent & s’enlevent des premiers •, c’efl: 
fur-tout dans les épices que vous l’obferve- 
rez mieux , que dans toutes les autres re- 
cettes 3 comme dans la canelle & autres ; 
je crois cependant , que fi la diftillation fe 
faifoit dans un alambic dont le foupirail 
jfût long , ou dans un alambic au ferpen- 
. tin , les flegmes feroient contraints de s’a- 
battre à caufe de leur pefanteur , & laiiïè- 
roient le paflage aux efprits t^mais cela 
arrive toujours dans la diftillation à l’a- 
lambic au réfrigèrent. 

Si quelqu’un me fait chicane fur cette 
obfervation , je ne lui répondrai que par 
l’expérience ; c’eft où je l’appelle. Je n’ai 
rien de mieux pour parer à toutes les que- 
relles qu’on pourroit me faire ; & dans 
tout ce Traité , j’appellerai toujours,de tou t 
ce qu’on me conteftera , a l’expérience , & 
i. l’expérience réitérée. Ùné 
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Une autre obfervation , qui m’a prouvé 
«ent fois ce que je dis fur cet article , c’eft 

3 ue quelcpiefois,preiré extraordinairement 
ouvragé , & n’aïantpas le rems de mettre 
les matières, que je travaillois,en digeftion, 
je les pilois : c’eft ou j’ai reconnu ce que 
je viens d’expofer. Malgré cette prépara- 
tion , & la trituration exaéfce des épices , 
la première divifion étoit des flegmes , ôc 
la fécondé , des efprits. Notez cependant 
que je ne parle ici que des eaux limples 
d’épices , & non des efprits aux épices , ou 
d’efprit d’épices tirés à l’efprit de vin. 

J’ajoute encore une remarque , qui plai- 
ra fans doute aux curieux, & même à tous 
ceux qui connoiflent un peu la diftillation, 
& fur laquelle perfonne n’a encore rien dit, 
quoique je ne me flatte pas de l’avoir faite 
le premier: c’eft: que dans les recettes mé- 
langées , telles que feroient celles où l’on 
feroit diftiller des fleurs , des fruits & des 
épices enfemble , mifes à l’alambic fans 
avoir été préparées par la digeftion , l’ac- 
tion du feu enleve premièrement l’efprit 
des fleurs *, enforte que, malgré le mélange, 
ces efprits n’ont rien contraéfé du goût des 
fruits & des épices. Cette difcretion,faite , 
les efprits des fruits diftillent , fans odeur 
des fleurs , ni goût des épices*, enfin les 
efprits des épices viennent les derniers , 
odeur des fleurs a ni goût des fruits ; 
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tout y eft diftinét ; 8c j’invite ceux qui 
pourroient en douter , à en faire l’expé- 
rience. 

Une autre remarque , que j’ai faite fur 
les épices , c’eft que , foit quelles aient 
été mifes en digeftion , ou qu’elles n’y 
aient point été mifes ; foit que les fleg- 
mes aient été enlevés avant les efprits , ou 
les efprits avant les flegmes -, j’ai remar- 
qué , que les efprits avoient à-peine le goût 
éc l’odeur des épices, dont ils étoient ex- 
traits, & j’ai toujours été obligé de mettre* 
avec ces efprits ,des flegmes , en plus ou 
moins grande quantité , pour donner aux 
efprits que j’avois tirés, le goût & le par- 
fum des épices fur lefquelles j’opérois, 
parceque ce font les flegmes qui en ont 
le plus. Cette obfervation eft abfolument 
nécelfaire , au moins je la juge telle ; elle 
fera toujours fatisfaifante pour les Leéteurs 
curieux. 

Comme le mot de digeftion eft venu 
fouvent dans cet elfai , je ne l’acheverai 
pas, fans en dire un mot, & fans expliquer 
fcn utilité , & même la néceflïté où l’on eft 
de s’en fcrvir dans plufieurs circonftances. 

On dit que des matières font en di- 
geftion , quand on les fait tremper dans 
un diflolvant propre , à une très lente cha- 
leur, pour les amollir; cette préparation 
eft nécelfaire à plufieurs chofesdans la di& 
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filiation; elle procure aux efprits une if- 
fue plus facile des matières qui les ren- 
ferment. \ 

Les digeftions qui fe font à froid , font 
les plus en ufage , & du meilleur ufage » 
parceque celles qui fe font fur le feu ou 
dans des matières chaudes , ôtent toujours 
quelque chofe de la qualité & du mérite 
des marchandifes , en ce quelles. enlevent 
des efprits ; & on conçoit facilement , que 
c’eft une perte pour la qualité. 

Quand on tire des elfences , il faut pré- 
parer les matières par la digeftion : pour 
bien extraire les efprits & les elfences des 
épices j la digeftion eft encore de nécçfli- « 
té abfolue : elle entre enfin nécelïaire- 
ment dans nos principes , & en eft un elle- 
même. 


CHAPITRE XIII. 

Quand on dijîille. 

Our remplir notre projet dans l’ordre 
que nous lui avons donné , nous allons 
expliquer dans ce Chapitre les tems pro- 
pres à chaque diftillation : après quoi , 
nous dirons dans un Chapitre particulier, 
qui fuivra celui-ci , ce que c’eft que la fil- 
tration , ce que c’eft que le pafiage à la 
chaulfe; quand, & comment, & pourquoi 
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on fe fert de lun & de l’autre. Ce feront 
à-peu-près tous les principes de notre 
Traité. 

S’il fe rencontre dans la fuite de cet 
ouvrage quelque chofe à dire fur ces prin* 
cipes , ou quelque chofe qui doive être 
expliquée d’une façon plus claire & plus 
étendue, nous ne manquerons pas de le 
mettre , afin que nos Leéteurs trouvent ici 
tous les éclairciflemens j qu’il nous fera 
poflible de leur donner. 

Les fleurs'T® diftillent chacune dan* 
leur faifon, à commencer par la Violette; 
il ne faut en extraire l’odeur & la couleur , 
# que dans le tems qu’elle eft dans fa force.Ce 
n’eft ni le commencement où elle paroît j 
qu’elle n’a pas encore toute fa vertu -, ni le 
tems p.ù elle commence à paflèr , où elle 
en a perdu une grande partie & le plus 
exquis de fon parfum , qu’on doit la diftil- 
ler , ou l’infufer: c’eft en Avril, que fa 
force eQ: la plusgrande j parcequeda faifon 
n’eft jamais aflez avancée en Mars , pour 
que la Violette puifle déjà avoir acquis 
tout fon parfum. 

Il en eft de même de toutes les autres 
fleurs , qu’il faut prendre dans le fort de 
leur faifon ^ & fiir-tout obferver de choi- 
sir pour les cueillir le tems le plus chaud * 
pareeque les fleurs n’ont jamais plus d’o- 
deur & dg parfum , que lorfqu’ii fai j 
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Il faut, pour les fruits, les mêmes atten- 
tions que ci-defliis : mais il faut obferver 
encore, qu’outre que les efpeces de ceux 
qu’emploie le Diftillateur font toutes les 
meilleurs & les plus fines autant qu’il effc 
poffible , il faut toujours choifir les plus 
beaux, les mieux colorés, fur- tout pour 
ceux dont on extrait des teintures -, 8c ob* 
ferver fur-tout qu’ils ne foient point gâ- 
tés , ce qui infailliblement feroit perdre 
quelque chofe de la qualité 8c du prix des 
marchandifes. 

Les grains & les épices fe diftillent en 
tout tems •, il n’eft queftion pour ces ma- 
tières , que d’un bon choix : c’eft à ce choix 
que les Distillateurs fe trompent quelque- 
fois ; aufli eft-il très facile de s’y tromper, 
à moins d’une connoilfance toute particu- 
lière. C’eft dans la fuite de ces Chapitres 
que nous traiterons amplement de toutes 
les connoiflances , qui font néceflaires pour 
he pas fe tromper danUe choix de toutes 
les matières que les Diftillateurs em- 
ploient le plus ordinairement, foit fleurs , 
foit fruits , foit épices ou aromates , pour 
lefquels encore il faut une çonnoiflance 
exaéle -, car quelques-unes fe reflemblent , 
comme l’afpic 8c la lavande , la meliflè 
ou citronelle , 8c encore plufieurs efpe- 
ces , qu’il faut favoir diftinguer pour fai- 
re un bon choix, , 

C * • • . 
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CHAPITRE XIV. 


Sur la filtration des Liqueurs & le p&JJ&gC 
à la Chaufie. 

Jplltrer, c’eft faire paieries liqueurs pat 
quelque chofe de poreux , pour les dé- 
pouiller des parties qui obfcurcilTenc leur 
brillant. 

Rien n’eft fi fin que la liqueur qui vient 
dediftiller, lorfque le Fabriquant fait at- 
tention : mais le firop & les couleurs les 
obfcurcifTent ; ôc pour les clarifier » on les 
pafiè. 

Comme après ce mélange , les liqueurs 
ne feroient ni potables , ni en état d’êtré 
expofées en vente > il eft néceflaire pour les 
débarraller de ce qui les rend nébuleufes , 
de les faire palier par le fable , ou le papier 
gris j ou par le drap ou la futaine. 

Le pairage des liqueurs par le fable oti 
le papier gris , s’appelle filtration : celui 
parle drap ou la futaine , s’appelle le paf- 
fage à la chaufie. 

~ Malgré l’attention du Diftillateur dans 
les diftillations ordinaire? , il arrive très 
fouvent que quelques parties aqueufes 
s^enlevent avec les efprits, foit au com- 
mencement de l’operation dans les recet- 
tes ou les flegmes montent les premiers^ 
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foit fur la fin de cette même opération dans 
celles où ils montent les derniers : dans ces 
. ; deux cas , il eft prefque impoflible , que 
cela foit autrement : & même il eft quel- 
quefois néceflaire d’en tirer. 

Lprfqu’on diftille des fleurs ou des 

Î liantes aromatiques fraîchement cueillies, 
es flegmes montent d’abord. Et on ne 
pourroit ôter du récipient cette première 
partie j fans ôter beaucoup de parfums 
aux chofes qu’on diftille. 

Lorfqu’on diftille des épices , leur par- 
fum plus impliqué dans ces fortes de .ma- 
tières , refteroit fi on n’avoit l’attention de 
laifler couler une partie des flegmes. Ain- 
fi il eft indifpenlable d’en tirer dans ces 
deux cas. Quand au lieu des fleurs ou des 
épices , on fe ferr de leur quinteflènee » 
on n’eft plus dans ce cas. 

Mais comme les flegmes rendent ordi- 
nairement les liqueurs un peu nébuleu- 
Tes , on peut d’abord les dépouiller d’une 
partie fans filtration , en verfant douce- 
ment , les efprits diftillés dans un autre ré- 
cipient : la partie aqueufe étant plus pefante 
refteau fond. Mais pour les dépouiller to- 
- talement , vous mettrez du coton dans un 
entonnoir , & vous ferez palfer les efprits 
à travers ce coton , qui fe charge des 
flegmes &■ mange leur blancheur. Il fauc 
avoir un couvercle pour l’entonnoir, afin 
d’empêcher l’évaporation. C iiij 

| 

1 * 

j 
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Le refte des parties flegmatiques , qui 
peuvent demeurer dans la liqueur diftil- 
lée , fe perd par la force des efprits , qui 
emporte la blancheur quand l’efprit dif- 
rillé eft un peu gardé. Quant aux liqueurs, 
l’eau , le lucre & les couleurs, ainfi que 
nous l’avons dit plus haut , obfcurciflent 
entièrement la netteté & le brillant des ef- 


prits diftillés, & laifleroient un dépôt dé- 
sagréable au fond des bouteilles. Comme 
les liqueurs ont autant befoin de plaire aux 
yeux, qu’au goût , il eft donc ncceflaire de 
les débarrafler de tout ce qui peut les obs- 
curcir j & leur ôter cet éclat , qui peut 
leur être fi avantageux. 

Pour filtrer lës liqueurs par le fable, il 
faut avoir une fontaine fablée à cet ufage. Il 
faut que le fable en foit extrêmement fin. Et 
quand il s’elt chargé de quelques parties de 
lucre, la liqueur pafle extrêmement claire. 
Cette méthode ne fërt guère, que dans le 
cas ou le Fabriquant auroit une grande par- 
tie de liqueur de la même efpece : & dans 
celui où l’on feroit obligé de fe fervir de la 
même méthode, pour une autre partie de 
liqueur d’cfpece différente , il faut laver le 
fable avec tout le foin poffible, de peur que 
la différence des goûts ne gâtât la fécondé 
liqueur. L’embarras de laver le fable cha- 
que fois qu’on change de liqueur , eft une 
«Lesraifons qui empêchent le plus les Dif- 
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tillateurs de faire ufage de cette méthode, 
quelque bonne quelle foit d’ailleurs.- 

La filtration par le papier gris , eft d’un 
ufage plus commode & plus ordinaire : oïl 
fe fert pour cet effet d’un entonnoir qu’on 
couvre d’un canevas , ou d’une gaze , fur 
lelquels on meE une feuille de papier à fil- 
trer qui n’eft pas collé* Plufieurs perfonnes 
n’obfervent pas de mettre une gaze fous 
le papier , & s’expofenE par-là à recom- 
mencer fouvent la même opération , par- 
ceque n’étant point collé , & n’aïant d’ail- 
leurs que fort peu de confiftence , il efl: 
fujet à fe déchirer. L'embarras de la pre- 
mière méthode , la longueur de cette fé- 
condé, ont fait préférer aux Diftillateurs la 
méthode de fe fervir de la chauffe dans 
tous les cas. Cette méthode a l’avantage 
de remédier , à l’un & à l’autre inconvé- 
nient ; mais elle n’eff pas la meilleure pour 
la parfaite clarification. / 

- Rarement arrive-t-il , que les Liqueurs 
foient afïèz fines , quand elles n’ont paffé 
qu’à la chauffe, pour être fans nuages. 

Cet ufage de la chauffe a été trouvé fi 
commode > & eft devenu fi commun, qu’on 
ne fe fert d’autre chofe pour clarifier les 
teintures , les infufions , & toutes les Li- 
queurs indiftinétement. Cependant comme 
l’expérience démontre , que les liqueurs 
qui ne font clarifiées que de cette façon 

C Y 
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dépofent toujours ; j’en reviens d confeîl- 
ler l’ufage de la filtration par le papier , 
comme la feule bonne méthode de dépouil- 
ler les liqueurs de tous nuages , & de ne 
fe fervir de la chauffe , que pour les rata- 
fiats & les liqueurs communes. 

On fe fert , pour faire les chauffes , de 
drap de Lodève , qu’on taille en forme 
d’entonnoir ou de capuchon. Il faut que le 
drap foit coufu exactement à l’ouverture. 
En haut , on attache plufieurs cordons pour 
la fufpendre, & on y verfe la liqueur qu’on 
veut clarifier. Comme elle n’eft jamais allez 
nette , après la première filtration , on la 
repaffe , & trop fouv-ent les Diftillateurs 
s’en tiennent à ce fécond paffage > ce qui 
fait que les liqueurs dépofent toujours. 
Il faut répéter l’opération , jufqu a ce qu’on 
foit fur de la parfaite netteté de la li- 
queur. 

Plufieurs Diftillateurs, au lieu de drap 
de Lodève , fe fervent de futaine ou d’au- 
tre étoffe , qui n’eft pas plus ferrée. Je 
regarde comme impoftible , que la liqueur 
puiffe jamais être bien clarifiée de cette 
façon. 

Il y a une façon de faire- des chauffes , 
qui eft moins en ufage & qui cependant 
eft la meilleure. Prenez du drap qui foit 
ferré & fin : vous ferez une chauffe , dont 
l’ouverture ait un pied , plus ou moins^de 
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circonférence : vous fendrez le drap en 
deux parties, que vous coudrez féparé- 
ment , de forte , qu’elle ait la forme d’une 
culote : vous prendrez enfuite une bou- 
teille ordinaire, dont le fond foit percé j 
& vous attacherez la chaude au col de la 
bouteille, en la liant fortement : la bou- 
teille étant renverfée , tiendra lieu d’en- 
tonnoir à la chaude : vous placerez enfui- 
te cette bouteille avec fa chaude dans 
l’ouverture d’une cruche de grès , ôc vous 
verferez votre liqueur dans la bouteil- 
le, qui tient lieu d’entonnoir. Cet ufa- 
ge eft d’autant meilleur , qu’on obvie l’é- 
vaporation , avec d’autant plus de facilité, 
qu’on peut boucher le fond de la bou- 
teille exactement. 

Quand vous voudrez clarifier des li- 
queurs blanches , foit fines , foit commu- 
nes , vous choifirez le drap le plus fin qu’il 
foit podïble , & le plus ferré ; .fans cela vos 
liqueurs. ne feroient jamais bien nettes. Si 
ce font des liqueurs colorées , telles que 
l’Eau Clairette , le Parfait Amour , l’Efcu- 
bac, l’Huile de Venus, l’Eau Romaine, 
l’Archi-Epifcopale , &c. dont les teintures 
épaidifient confidérablement les liqueurs , 
àcaufe des différentes matières , qui y en- 
trent , vous pourrez emploïer , pour faire 
les chauffes , du drap plus commun & 
moins frappé * afin que les chaudes , qui fe 

C v j 
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chargent & s’engraiffent , laiflent palier Iat 
liqueur, & qu’on ne foit pas obligé de les 
netroïer fouvent dans la même opération ; 
ce qui ne pourroit arriver fans perte de 
lems , ou diminution de marchandifes,foit 
en qualité , foit en quantité, 1 

Il eft un moïen d'abreger l’opération » 
& qui clarifie les liqueurs , fans avoir 
befoin de Les faire palfer plufieurs fois y 
c’eft de coller les chaufes i voici la maniéré 
de le faire. 

On prend de la colle de poifïon , qu’on 
coupe en petits morceaux*, on la fait fon- 
dre enfuite dans de l’eau un peu chaude jon 
a foin de la remuer jufqu’à ce qu’elle fort 
bien fondue *, on la lailfe dans cet état, en- 
viron vingt- quatre heures. 

Une obfervation , qu’il eft effentiel de 
faire faire aux Lecteurs , c’eft que dans lé 
cas où l’on collé les chauffes , il faut que la 
liqueur foit un- peu plus force en efprit , à 
caufe que la filtration étant longue , l’éva- 
poration eft plus confidérable. 

Pour coller la chauffe , vous mettrez 
la colle fondue dans toute ki quantité de 
liqueur que vous voudrez clarifier ; après 
l’avoir bien mêlée avec la liqueur, vous 
jetterez promptement ce mélange dans la. 
chauffe 5 & la colle s’attachant également 
à toutes les parties de la chauffe, empê- 
chera la liqueur de paifer fi promptement^ 
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& la rendra audi nette , qu’elle pourtoit 
être après plufieurs filtrations ordinaires. 

Si vous padez à la chaufle des liqueur* 
fines, vous vous fervirez de la* méthode 
que nous venons de d’.rej ou vous em- 
ploierez des chaufies d’un drap ferré , Sc 
vous mettrez pour l’engrailfer de la caflo- 
nade dans le firop , dans cette proportion- 
ci -, une demie livre pour cinq pintes de 
liqueur , ainfi relativement aux plus gran- 
des quantités. 

Si vous emploïez la colle de poidon 9 
vous en mettrez une demie once fondue 
& préparée ainfi que nous l’avons dit , 
pour une grande chaude ; & pour les pe- 
riteSj environ deux gros •, & vous aurez 
foin de diminuer fur l’eau de votre drop 
la même quantité que "vous en aurez em- 
ploïée pour faire fondre votre colle. 


CHAPITRE X V.- 

v 

De la Fermentation , & des matières qui 
peuvent donner de V Eau-de-vie. 

N Ous pe toucherons que legeremenc 
cet article, trop au- dedus de notre ma- 
tière ; nous nous contenterons de rappor- 
ter fommairement ce qu’en difent quel- 
ques Autears qui l’ont traitée fpéciale- 
menr. 
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Lemery en donne une définition abré- 
gée j qui m’a toujours paru allez claire , & 
a la portée de tout le monde. 

» La fermentation , dit-il , eft une ébul- 
» licion eaufée par des efprits qui cher- 
»> chant iffiie pour fortir de quelques corps, 
v rencontrent des parties terreftres & grof- 
•» fieres , qui s’oppofenc à leur paflage , 
*» font gonfler & raréfier la matière , juf- 
* qu’à ce qu’ils en foient détachés : or 
» dans ce détachement , les efprits divi- 
» fenc , fubtilifent , & féparent les prin- 
» cipes > en forte , qu’ils rendent la ma- 
» tiere d’autre nature , quelle n’étoit au- 
» paravant. 

*• Quoiqu’il y ait , pourfuit-il, quelque 
»> différence entre i’effervefcence & la fer- 
*» mentation , comme nous l’avons dé- 
w montré , néanmoins on confond ces for- 
» tes d’ébullitions, & l’on ne fait point de 
»» fcrupule de les prendre Lune pour l’au- 
*> rre. 

M. Macquer , en d’autres termes , dit 
à-peu-près la même chofe : On entend 
par fermentation un mouvement inteftin , 
qui s’excite de lui-même entre les parties 
d’un corps, duquel réfulte un nouvel ar- 
rangement , & une nouvelle combinaifon 
de parties. 

* Explication préliminaire , des Termes de 
Çbymie, pag. 6j. 
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Une certaine quantité de parties falines, 
huileufes , terreftres & aqueufes , une cer- 
taine proportion des mêmes parties j & le 
concours de l’air , rendent la fermentation 
^>lus ou moins facile. 

Toutes les fubftances végétales & ani- 
males, font fufceptibles de fermentation, 
parcequ’elles ont , toutes , les principes d- 
deftus , en proportion convenable : quel- 
ques-unes nont pas le principe aqueux dans 
la proportion requife j mais on y fupplée 
facilement. 

Il y a trois fortes de fermentations , qui 
different entre elles par les produits qui 
en réfultent. La première produit les vins 
& autres liqueurs fpiritueufes :on l’appelle 
fermentation fpiritueufeou vineufe. La fé- 
condé produit l’acide. Et le réfulta de la 
troifieme eft un Sel alkali , non fixe ÔC 
même très volatil : on l’appelle fermenta- 
tion putride , ou putréfaction. 

Toutes les fubftances fufceptibles de 
fermentation , pafferoient par ces trois 
états fucceflivement , fi on les abandon- 
noit à elles-mêmes. 

Le fuc de prefque tous les fruits , toutes 
les fubftances végétales fucrées , les fe- 
mences & graines farineufes de toutes 
efpeces , délaïées dans fuftifante quantité 
d’eau , font les matières les plus propres à 
la fermentation fpiritueufe ou vineufe* 
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Si on expofe ces liqueurs à un degré de? 
chaleur modéré , dans un vaifleau qui nû 
foie pas fermé exaétemenc , au bouc de 
quelque tems , elles commenceront à de- 
venir troubles -, il s’excirera infenfiblemeni 
un petit mouvement dans leurs parties ; ce 
mouvement occafionnera un petit fiftle- 
mentj & il augmentera peu à peu , au point,, 
quon verra les parties groffieres de la li- 
queur, comme grains ou pépins , &c. s’agi- 
ter & fe mouvoir en cous fens , & être 
jettésà la fuperficie; quelques bulles d’air 
fe détachent enfuite de tems en tems, &; 
la liqueur- âcquert une odeur piquante & 
pénétrante , occafionnée par les vapeurs 
qui s’en exhalent. 

Ces vapeurs font malfaifanres *, il faut 
éviter, autant qu’il eft poflible , de les ref- 
pirer trop long-tems. 

' Quand la liqueur a fait à-peu-près tous 
fes premiers efforts ,on fcellera le vaifleau, 
parcequ’elle pafleroic au fécond degré , 8i 
enfin à la putréfaélion , fi on les laiflbic 
travailler plus long-tems. Ce qui refie des 

f iâmes groflieres fe précipite au fond :.la 
iqueur , qui avant ce premier degré de 
fermentation , n ’étoir que douce & liicrée, 
acquert une faveur agréable & piquante , 
mais fans acidité. 

C’eft de cette liqueur , qu’on en tire une 
fécondé, vraiement fpirinjeufe , inflamraa»* 
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ble , legere , pénétrance , Sc d’un blanc 
jaune, agréable à la vue & au goût -, cette li- 
, queur eft l’eau- de-vie. Quelque fpiritueufe 
que foit cette liqueur , il refte encore beau- 
coup de parties aqneufes& flegmatiques *, 
on l’en dépouille en la diftillant , & on l’ap- 
pelle efprit de vin , l’efpric de vin reftant 
encore chargé de quelques-unes de ces par- 
ties flegmatiques ; on le diftillé une troi- 
sième fois , & on l’appelle efprit rectifié j 
s’il eft reéfci fié autant qu’il le peut être, on 
l’appelle efprit ardent. Toutes les fubftan- 
ces ne font pas fufceptibles des trois degrés 
de fermentation ; quelques-unes n’éprou- 
vent que le fécond, d’autres que le troi- 
sième. Ce que nous avons dit dés trois de- 
grés dans un même fujet , fuppole qu’il eft 
en état d’éprouver la fermentation dans 
toute fon étendue. 

On peut toujours croire que toute fub£ 
tance capable de la fécondé ou ^roifieme 
fermentation , les éprouve toutes ; mais 
qu’elle pafle fi rapidement par le premier , 
pour aller au fécond ; ou du premier & fé- 
cond , pour aller au troisième , qu’Gn ne 
s’apperçoit que de ce dernier degré , qui 
eft proprement une défunion totale de* 
principes. 

C’eft ainfi que j’ai réduit fommnirement 
ce queM. Macquetditde la fermentation ÿ 
c’eft tout ce qu’il en faut'pour notre partie. 
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où il fuffit de faire comprendre ce phéno- 
mène , principe de toute diftillation. 

On peut voir par ce que nous venons 
de dire j que toutes les fubftances végétales 
font propres à la fermentation fpiritueufe , 
en fuppléant le principe aqueux dans celles 
où il n’eft pas en proportion fuffifante. 
Ainfiles fruits, comme le raifin , les pom- 
mes & les poires , le bled &c autres femen- 
ces farineufes , le genievre , lè fucre , &c. 
font les matières les plus fufceptibles de 
cette fermentation , & conféquemment les 
plus propres à donner de reau-de-vic. 

Le raifin eft de tous les fruits celui qui 
en donne en plus grande quantité , & qui 
donne la meilleure qualité : on en tire d’une 
infinité dechofes > & il eft fans doute plu- 
fieurs fubftances ; . fur lesquelles on n’a point 
encore fait d’eftais , qui en donneroienc 
peut-être une bonne quantité. Un Diftilla- 
teur troiwe par- tout des matières duref- 
fort de fon art. 

Nous allons dire dans le Chapitre Sui- 
vant de quelle façon fe fait l’eau-de- vie , 
6c indiquer les matières les plus propres à 
cette fabrique. 
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CHAPITRE XVI. 

De la maniéré de faire V Eau-de-vie : les 
boijfons propres à cette Fabrique : la Lie 
& le Marc du Vin . 

Hi’ Eau-de-vie eft labafe de prefque tout 
ce que fait le Diftillateur. Sa fabrique eft 
d’ordinaire étrangère à celle des liqueurs 
proprement dites *, cependant on ne peut 
ignorer fans honte comment elle fe fait : 
peut-être même feroit-il plus avantageux 
aux Diftillateurs , fi le commerce des li- 
queurs n’étoit pas fuffifant pour eux* 

Pour faire ce commerce avec fruit , il 
faut connoître les qualités des vins , & les 
climats. Ceux qui ne peuvent pas allez s’en 
rapporter à leur goût , pourront faire un 
eftai fur quelques pièces de vin , & juger 
par ce quelles auront rendu , du bénéfice 
qu’on pourra faire fur une partie plus 
confidérable , & fur la fabrique. 

Quand on doit diftiller une partie con- 
fidérable de vin, il faut d’abord vifiter la 
chaudière , & s’afturer , autant qu’il eft 
poffible , quelle ne tranfpire par aucun en- 
droit. Si la chaudière eft neuve , il faut » 
avant que de s’en fervir , faire bouillir de- 
• dans autant d’eau que vous metteriez de 
vin } fi vous opériez j pour ôter le goût 
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de l’étamure , qui en donneroit infailK-" 
blement un mauvais à l’eau-de-vie. Si elle 
n’eft pas neuve', il fuffint de la bien laver 
avec de l’eau nette >il refte toujours un pe- 
tit goût d’airain , mais il fe perd dans urt 
grand tirage, &c quand l'eau-de-vie com- 
mence à vieillir un peu. Quand la chaudière 
aura été bien rincée & bien elTuïée, vous la 
remplirez de vin , jufqu’aux deux tiers en- 
viron , pour laifter du jeu à l'ébullition; en- * 
fuite vous la couvrirez de fon chapiteau , 
que vous luterez exactement ; & vous dif- 
poferez le réfrigèrent , de façon que le bec 
palTe au travers. Vous ferez enfuite prôvi- 
^on d’eau & de linge mouillé , pour ra- 
fraîchir le chapiteau. Tout'es ces précau- 
tions étant bien prifes, vous commence- 
rez par faire urt grand feu fous la chau- 
dière, pour la faire bouillir; & quand elle 
fera en bon train y Vous aurez foin de le di- 
minuer peu à peu , pour prévenir les acci- 
dens. Quand vous aurez vu an premier ti- 
rage ce que le vin brûlé aura produit d’eau* 
de- vie, vous mettrez, pour le fécond ti- 
rage, un récipient qui puiffe contenir à- 
peu-près la même quantité, pour n’ctre pas 
toujours dans l’incertitude , s’il en refte peu 
ou beaucoup , & pour ne pas perdre de la 
marchandife en n’en tirant pas alfez , ou la 
gâter en en tirant trop ; de forte que , fi le • 
vin reud un. fixieme au tirage , & que le tL> 
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rage foit de iix pièces , le récipient doit 
contenir un muid j s’il rend un peu plus , 
on garde le refte pour le repayer dans un 
fécond tirage. 

Les grains 8c femences farineufes , ainlî 
que nous l’avons dit ci-devant , font pro- 
pres à faire de, l’eau- de- vie : voici ceux 
dont on fait ufage plus communément ; le 
froment , l’orge 8c tout autre bled , le ge- 
nièvre 8c autres.' 

■Pour faire de l’eau-de-vie de grains , il 
faut d’abord arrofer le bled , foit Froment , 
foit orge. On l’arrofe plufieurs fois , pour 
le difpofer à germer ÿ enfuite on l’étend , 
pour le faire fecher. Lorfque le bled com- 
mence à germer , on l’écrafe à moitié , en- 
fuite on le met dans une cuve , ou une chau- 
dière , avec de l’eau morte , c’eft-à-dire,de 
l’eau t qu’on ait fait bouillir deux ou trois 
jours auparavant : quelques perfonnes au 
lieu de faire bouillir de l’eau , ainlî que 
nous l’avons dit,en mettent dans une gran* 
de auge de pierre , expofée au Soleil , pen- 
dant la plus forte chaleur , huit jours de 
fuite : cette méthode eft excellente , lorf- 
qu’on en a une grande partie à faire. On 
met enfuite le grain à demi écrafé dans cet- 
te eau morte * qui le difpofe bientôt à la 
fermentation j & quand ce grain infufé a 
acquis la force fpiritueufe requife, on le 
, 8c pjj en tire de l’eau-de-vie. 


y® Introduction 

Notez que l’eau-de-vie de grains a be- 
foin d erre paflee deux fois , la première 
auroic trop de flegmes , & la fécondé fe- 
ra très fpiritueufe. 

On en peut tirer de tous les fruits en gé- 
néral : on les écrafe à moitié , on les mec 
enfuite dans un vaifleau j le marc & la li- 
queur enfemble; ils fermentent 8c acquiè- 
rent une qualité vineufe : & c’eft de cette 
liqueur qu’on tire de l’eau-de-vie. 

£n Savoie , on tire de l’eau-de-vie du 
jus de cerife. 

On en tire pareillement du genièvre : on 
l’écrafe comme les grains ; on met avec le 
grain un peu d’eau, feulement pour ledif- 
pofer à la fermentation ; &: quand il efl: 
parvenu au degré qu’on defîre , on le pref- 
fe pour en exprimer la liqueur : & c’eft de 
cette liqueur ou jus j que fe fait l’eau-de- 
vie de genièvre. 

On en tire aufli de la bierre , ainlî que je 
l’ai éprouvé moi-même. 

Aux Ifles de Madère & de Canaries ou 
croît le rofeau qui porte le fucre , on dif- 
tille ce rofeau •, & la liqueur qu’on en tire 
eft une eau-de-vie, qu’on appelle en ce 
Pais le Taffia. 

Plufieurs autres fubftances, par la même 
préparation , pourroient donner le même 
produit; mais la petite quantité, qu’on en 
ïireroit , ne feroit pas fuftifante pour in- 
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demnifer le Diftiilateur des frais de la fa- 
brique. Nous paierons aux choix des dif- 
férens vins , pour indiquer ceux qui font 
les plus propres à brûler. 

Quoique le vin en général foit de toutes 
les liqueurs , celle qui rend la plus grande 
quantité d’efprits , & la meilleure qualité, 
l’expérience nous prouve , qu’il y a beau- 
coup de choix à faire ; chaque terroirjcha- 
que climat , chaque efpece de raifin varie 
pour la quantité & la qualité des efprits 
qu’on en peut tirer. Il y a des raifins qui 
ne font bons que pour manger j d’autres 
qu’on fait fecher , tels que font ceux de 
Damas , de Corinthe, de Provence & 
d’Avignon *, ceux-là ne font pas propres à 
faire du vin. Le verjus n’eft propre qu’à 
confire. 

Il y a des vins très propres à brûler,' 
d’autres qui le font beaucoup moins. Les 
vins de Languedoc & de Provence rendent 
beaucoup d’eau-de-vie au tirage, quand 
on les brûle dans leur force ; les vins d’Or- 
leans & de Blois tendent encore davanta- 
ge $ mais les meilleurs , font ceux des ter- 
ritoires de Cognac & d’Andaye , qui font 
cependant du nombre des moins potables 
du Roïaume : au lieu que ceux de Bourgo- 
gne & de Champagne , qui font d’un goût 
" très fin , y font très peu propres, parcç- 
qu’ils fendent très peu an tirage, 
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Obfervons encore que tous les vins de 
liqueur , comme les vins d’Efpagne , de 
Canarie , d’Alicante , de Chypre , les vins 
Mufcats , ceux de Saint Perés , de Toquet , 
de Grave , d’Hongrie , & autres de ce mê- 
me genre , rendent très peu d’eau de-vie 
au tirage : ce qui reviendroit au Fabriquant 
à un prix quatre fois au deflus de celui,qu’ii 
pourroit la vendre. Celle qu’on en tire eft 
très bonne , comme liqueur Ample , parce- 
qu’elle cojuferve toujours la qualité liquo- 
*eufe 8c le goût des vins dont elle eft ti - 
rée ; mais en vieilli (Tant , ce goût devient 
quelquefois aromatique , 8c ne plaît pas à 
toutes fortes de personnes. Il plaît aflez 
aux Etrangers *, mais il ne fait pas fortune 
en France. 

Un des plus grands avantages de la dis- 
tillation , eft de tirer parti , au profit du. 
commerce , des chofes même , qui paroif- 
fent n’avoir nulle valeur , comme de la lie , 
8c du marc de vin. 

Pour diftiller la lie , il faut mettre d’a- 
bord un peu d’eau 8c de fable au fond de U 
chaudière , pojur empêcher l’eau-de vie de 
prendre un mauvais goût; 8c obferver fur- 
tout de ne pas poufter le feu aufli vivement, 
qu’on lepoufte , lorfqu’on fait brûler Am- 
plement du vin. La conduite , au refte , eft 
a-peu-près la même dans l’une 8c l’autre fa- 
brique i $c les atcemÎQns à prévenir les ac- 

cidens. 
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tidens , doivent toujours être les mêmes. 

Si l’on veut difliller le marc de vin,ilfaut 
avoir une planche de cuivre de la même cir- 
conférence que la chaudière , qui fera fou- 
tenue par un trepied d’environ un demi 
pied de hauteur : il faut que cette planche 
foit percée comme une écumoire -, on met- 
tra enfuite de l’eau dans la chaudière , à la 
hauteur d’un demi pied , de forte ^ue l’eau 
palfe la planche d’un travers de doi<n : 
enfuite vous mettrez le marc de vin fur la 
planche, & vous poufferez le tirage àgrand 
feu. Si le marc n’a pas été extrêmement 
pteffé , l’eau-de-Vie pourra être bonne & 
forte ; & elle fera au contraire inférieure , 
Il le marc l’a été davantage. x - ; 

Les Vinaigriers tirent auffi parti de l’une 
& de l’autre, pour faire du vinaigre. 


CHAPITRE XVII. 

De V efprit d&vjnffimpie & rectifié. ' 

N appelle efprit- de' vin Ample, uns 
partie d’eau-de-vie diftillée , & de laquelle 
ori a tiré la partie flegmatique , qui lui 
étoit reliée après la première diflillation , 
& c’efl ce qu’on appelle efprit de vin Am- 
ple : on appelle efprit de vin reétifié, cet 
efprit de vin qu’on repaffe une ou deux 
fois à l’alambic , pour le débarraffer , au-j 
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tant qu’il eft poflible , de toute la partie 
flegmatique , qui peut être reftée après 
les diftillations précédentes. Enfin , on ap- 
pelle efprit ardent, celui dans lequel, après 
plufieurs rectifications , il ne refte plus au- 
cune partie aqueufe ou flegmatique. L’ef- 
prit de vin fait la bafe de tomes les opéra- 
tions de la diftillation des liqueurs, ainfi il 
eft effentiel de favoir le diftiller. Selon la 
définition que nous en avons donnée , il 
ne faut que diftiller une certaine quantité 
d eau-de-vie i mais cette quantité defprit 
de vin qu’on en tire , différé fouvent , elle 
eft toujours relative à la force de l’eau-de. 
vie qu’on diftille. C’eft au Diftillateur à 
faire attention , lorfque la partie flegma- 
tique commence à s’enlever , ce qui s’ap- 
perçoit aifément par la couleur blanche , 
qui diftingue les flegmes de la partie fpi-_ 
ritueufe. 

La rectification des efprits étant une 
opération plus délicate , demande auflï 
d’être difeutée un peu plus profondément. 
Nous avons dit , que rectifier des efprits , 
c’étoit repaflèr l’efprit de vin à l’alambic. 
La méthode la meilleure dans cette opéra- 
tion , eft celle-ci ? quand on a tiré l’efprit 
de vin , ce qui doit etre à-peu-près la moi- 
tié , ou unpeuplus d’eau-oe-vie , relative- 
ment à fa force , on ôte de l’alambic ce qui 
y refte , & l’on remet dans la cucurbite la 
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partie diftiflée , à laquelle on fait la même 
chofeque ci-devant :on en retire encore la 
moitié j, on l’eflaie en en faifant brûler un 
peu dans une cuilliere •> quand le feu eft 
éteint , on juge par l’eau qui refte, à quel 
point l’efpric de vin eft reCtifié : fi ion. 
juge qu’il ne foit point encore porté à la 
perfection où on le feuhaite , on procédé 
de même que ci-defius , & on le repaie 
une fécondé ou troifieme fois à l’alambic , 
jufqu a ce qu’il foit au degré qu’on defire, 

La rectification des efprits , eft la plus 
dangereufe opération de la Diftillation 
celle par conléquentqu’il faut fuivre avec 
le plus d’attention , tant par rapport à la. 
marchandife , que par rapport à la perfon-,* 
ne du Diftillateur. Les autres, quelque con- 
duite qu’elles exigent , ne demandent pas 
la moitié de ce que celle-ci exige. Ce que 
nous avons dit lur les accidens dans trois 
ou quatre chapitres, regarde principale- 
ment la rectification des efprits. C’eft fur- 
tout dans celle-ci qu’il faut le plus d’at- 
tention à rafraîchir fouvent l’alambic , ôc 
où la préfence d’efprit eft le plus.néceflaire 
au Fabriquant, s’il veut prévenir des acci- 
dens auxquels il eft très difficile de re- 
médier en cette partie. 

L’efprit de vin reCtifié , félon la façon 
que nous venons de dire , eft fort brillant 
ôc s’emploie ordinairement daas les eaux 
cordiales & celles d’odeurs. D ij 
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La voie la plusfure , eft le bain marie 
ou celui de vapeurs pour éviter le danger ; 
& celle donc on fe fert le plus ordinaire- 
ment , eft de redifier à feu nud , elle eft 
aufli la plus dangereufe. La meilleure, mais 
la plus longue , eft celle de redifier avec 
un alambic au ferpentin. 

Quand on veut donner le dernier de- 
cré de perfedion à l’efpric de vin redifié , 
ïl faut le mettre après la redification fur 
un feu de fable dans un vaifleau de ren- 
contre. Voilà, fur la redification des' es- 
prits , ce qubn doit obferver & ce qu’on 
en peut dire : il nous refte à parler du choix 
ôc des preuves deT eau-de-vie & de l’efprit 
'de vin , tant fimple que redifié. Ce qu’on 
▼erra dans le chapitre fuivant. 


CHAPITRE XVIII. 

Du choix & des preuves de l’Eau-de-vie a 
‘ &de VEfpritde vin > tant fimple quç 
rectifié, 

[_jA conuoiflance des chofes qu’on em-^ 
ploie doit être de tous les états : ainfi il fe- 
roit honteux à un Diftillateur de ne pas 
çonnoître , ou de ne pas favoir choifir ce 

3 ui fait le fond de fon commerce. L’eau- 
e vie eft fon principal objet-, laconnoif- 
fancç pat conféquenç ne peut lui en êtt§ 
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indifférente* Parmi les preuves les plus 
ufitéespour juger de l’eau-de-vie, je rap- 
porte celles-ci , comme les plus ordinai- 
res & les plus fûres : il faut d’abord exa- 
miner fi elle eft bien nette & bien bril- 
lante *, fi elle n’eft ni trop blanche , ni trop 
nébuleufe.. Si elle fe trouve à cet égard telle 
qu’on la fouhaite ^ il faut en verfer dans un 
verre , obferver fi elle pétillé , fi elle mouf- 
fe , & fi la moufle en s’abattant laide fur 
l’eau- de- vie des veficules,& fi ces veficulès 
y reftent long-tems. Si les veficules tien- 
nent, & que l’eau-de-vie ait d’ailleurs les 
qualités que nous avons dites , on en peut 
juger avantageufement. 

Une fécondé preuve eft de prendre du 
papier , qui n’ait point été collé , de le trem- 
per un peu dans l’eau-de-vie : fi l’humidité 
s’étend beaucoup plus loin que l’endroit 
mouillé , vous pouvez décider que l’eau- 
de-vie eft plus flegmatique qu’elle ne doit 
l’être •, car l’humidité qui s’étend, n’eft au- 
tre chofe que la partie aqueufe. 

Une troifieme preuve, c’eft de verfer 
un peu d’eau-de-vie dans le creux de la 
main , & de frotter : fi elle fe defTeche 
promptement , l’eau-de-vie eft fpirituçufe- 
s’il refte de l’humidité , elle eft à coup fur 
très flegmatique. 

La meilleure façon d’en juger , c’eft d’ê- 
rre un peut gourmet en cette partie : le goût 

Diij 
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décide mieux encore que toutes Ies*preuves 
ci-deffus. Ceux qui neveullent pas s’en rap- 
porter tout-à-fait à eux-mêmes , ou qui fe 
défient de leur goût , peuvent fe fervir des 
preuves ci-defliis. 

La meilleure enfin & la plus fure , eft 
d’en diftiller. Lorfqu’on en a emploie une 
grande quantité , on juge pour lors, parce 
qu’elle rend au tirage , du prix qu’on y peut 
mettre. Quantité de perfonnes fe laillènt 
provenir par la couleur , & décident de la 
bonté fur l’apparence , mais ils ignorent 
que cette couleur jaune eft fouvent l’effet 
d’une teinture , que lui donne le marchand; 
ceux qui fe connoifTenc en cette partie ne fe 
laiftènt pas prendre par cette apparence, & 
regardent cette preuve comme très équivo- 
que, comme elle l’eft en effet. Ils lui préfè- 
rent toujours une eau-de-vie bl‘anche,pour- 
vû quelle foit nette & brillante, lorfqu’il 
eft queftion de diftiller ; parceque l’eau- 
de-vie nouvelle rend beaucoup plus que la 
vieille. Ceux qui la vendent en détail pré- 
fèrent l’eau de-vie vieille & plus ambrée, 
parce qu’elle a moins de mauvais gçût que 
la nouvelle. Cette derfiiere rend beaucoup 
plusi. la diftillation , quand elle eft bien 
choifie d’ailleurs , ainfi que je l’ai éprouvé 
moi-même. 

Il eft très facile de diftinguer l’eau-de- 
vie nouvelle,de celle qui ne l’eft pas ; l’eau- 
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de-vie de vin , de celles qui (ont faites de 
grains, ou avec d’autres boiflons , ou avec 
la lie & le marc de vin. les eaux-de-vie 
; de grains , ou d’autres boiflons que le vin, 
font âcres & moins fpiritueufes > celles de 
lie & de marc de vin, ont d’ordinaire un 
goût de feu , & même d’empyreume. 

La preuve des efprits fimples confifte 
feulement à en brûler , & on juge , par ce 
qui refte , de leur qualité. Les preuves des 
.efprits rectifiés font de plufieurs fortes : 
quelques perfonnes jugent de leur perfec- 
tion à l’odorat -, d’autres s’en frottent les 
mains , qui demeurent très feches, le mo- 
ment d’après , fi les efprits font bien recti- 
fiés j d’autres enfin font tremper du coton 
ou du papier , Sc l’approchant d’une chan- 
delle ,les enflamment : fi le feu des efprits 
brûle le papier eu le coton , on eft fûr de 
leur perfection \ s’ils ne brûlent pas , ils 
font flegmatiques,car c’eftl’hutnidité, qui 
à pénétré le papier ou le coton , qui les em- 
pêche de brûler. Voilà, fur les différentes 
preuves par lefquelles on peut juger de la 
bonté de l’eau-de-vie & de l’efprit de vin , 
tant fimple que reCtifié , tout ce qu’on en 
peut dire, ce qu’on croit de meilleur, & 
. ce qui e*ft le plus en ufage. 
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CHAPITRE XIX. 

* • , > . 

De la connoijjance & du choix des Fleurs. 

quon emploie dans la Dijiillation. 

Lies Diftillateurs emploient des fleurs 
de deux maniérés : ou pour en exprimer 
la teintuue , comme l’on fait de la violette , 
du coquelicot , du bluet, du fafran , de la 
fleur d hyacinthe , de la giroflée & autres : 
oupour endiftiller le parfum , comme font 
la rofe , l’œillet , le jafmin , la violette , la 
jonquille , latuBereufe , les fleurs des plan- 
tes aromatiques , comme celles du thim , 
du romarin , du baftlic, de l’afpic , de la 
lavande, Sec. ou les fleurs des arbres odo- 
riférans , comme celles de l’oranger Sc au- 
tres. 

Il eft efle'ntiel aux Diftillateurs de fa- 
voir choific les fleurs qu’ils emploient, Sc 
de les emptoïer dans le tems qu’elles font 
dans leur force : la réglé générale pour 
cette partie eft de les cueillir toujours avant 
le lever du Soleil , lorfque la fraîcheur du 
matin tient encore leur parfum concentré, 
parce que la chaleur l’enleve j en forte 
qu’une fleur cueillie dans la chaleur du jour 
a fûrement beaucoup moins- d’odeur' y que * 
celle qui l’eft le matin. 

Il faut ajouter encore qu’il eft des fleurs. 
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fcommela violette , qu’on trouve dans deux 
faifons; mais la violette prinianiere eft 
toujours la meilleure : la violette (impie , 
qui croie dans des endroits expofés , eft 
préférable i celle qui vient à l’ombre : la 
violette (impie eft préférable pour l’odeur 
à la violette double -, cette demiere eft pré- 
férable à l’autre pour la teinture. 

Parmi les fleurs odoriférantes > on diftin- 
cue,celles dont on extrait le parfum par la 
aiftillation , pour les liqueurs de goût ; & 
celles dont on n’extrait que l’odeur , pour 
des eaux d’odeurs. Les premières font la 
violette , dont on extrait le parfum pour les 
liqueurs de goût , & la teinture violette , 
l’œillet, la giroflée , dont on extrait aufli 
des teintures avec le parfum Ja tuberenfe* 
la jonquille , le jafmin , la fleur d’orange , 
dont on diftille de l’eau (impie une quin- 
teflence qu'on appelle autrement Néroly , 
qu’on emploie en ratafia , dont on Fait des 
confitures feches & liquides. 

Parmi celles dont on extrait l’odeur 
pour les eaux d’odeur , ou de fanté , il y en 
a plufieurs dont on tire l’huile eiïentielle , 
ou laquinreflence; telles font la rofe,le lis, 
la fleur d’orange , la lavande , &c. def- 
quelles on peut tirer la quinteiïence qu’on 
emploie au défaut de la fleur , lorfque cel- 
le-ci nefubfifte plus. 

Il eft encore eflentiel au Diftillateur de 
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diftinguer celles qui fe reflèmblent, telles. 
font l’afpic & la lavande , celles des fruits 
à écorce , qu’on prend quelquefois l’une 
pour l’autre , & (font un homme fans ex- 
périence confond les quinteffences , à cau- 
le de. quelque reffemblance d’odeur. 

Il ne l’eft pas moins de ne pas prendre 
indifféremment toutes fortes de fleurs , 
pour extraire les teintures ; telles fleurs ont 
en effet une couleur très brillante, & don- 
neroient la plus belle teinture du monde , 
qu’on ne peutemploïer , parcequ’elles font 
de mauvaife odeur , ou donneraient un 
mauvais goût. Mais quelques bonnes que 
foient les fleurs dont nous avons parlé , à 
cet ufage , on verra dans le chapitre fur 
les couleurs 6c les teintures , qu’excepté le 
fafran , il vaut mieux emploïer les drogues 
dont nous parlons 3 parceque les teintures 
aux fleurs lont fujettes à dégénérer, incon- 
vénient auquel il eft toujours bon d’ob- 
vier lorfqu’on a d’autres moïens aufli 
Amples , & de la réuffite defquels on peut 
x’afïurer , parceque l’expérience en dé- 
montre. 

Il fuffir d’obferver que dans tous les cas 
où le Diftillareur habile peut fe trouver , il 
faura toujours tirer parti de ce qu’il trou- 
vera , & qu’il le faura toujours embellir 
6c perfeélionner.' 
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CHAPITRE XX. 

De la connoijfance des Fruits . 

/ 

ies fruits qu’emploient les Diftillateurs 

font de pteficurs fortes z les fruits à écor- 
ce , les fruits à pépins , les fruits ànoïauxj 
& les fruits à coque. 

Les fruits à écorce , comme l’orange de 
Portugal, le cédras, le citron , la bigarade, 
le limon, la bergamottc,font excellens pour 
les liqueurs de goût , lorfqu’on fe fert des 
zeftes de ces différens fruits ,jpour en ex- 
traire le parfum avec l’huile effentielle. La 

? i uinteffence qu’on en tire- , remplace le 
ruit , lorfqu’il ne fe trouve plus -, mais les 
quinteflences ne peuvent pas fe faire ici 
comme dans les pais , où ces fruits ont pris 
naifïance *, parceque , outre que le tranf- 
porc leur a fait perdre beaucoup de leur 
parfum primitif, le prix qu’ils coûtent 
dans ce pais- ci en rend la fabrique impof- 
fible au Diftillateur. Nous parlerons du 
choix , qu’on doit en faire , aux chapitres 
qui en traiteront fpécialement. La berga- 
motte eft plus ordinairement employée dans 
les eaux d’odeur , que dans les liqueurs do 
goût. 
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Parmi les fruits à pépins , les Diftilfa- 
teurs en emploient fort peu , excepté la 
pomme de reinette , la poire de roulîelet , 
& le coin. On fait du ratafia de ces trois 
fruits ; mais la poire de rouftelet fe confit 
plus ordinairement àTeau-de-vie. Pour le 
coin , comme il eft propre à la fermentation 
fpiritueufe, on peut diftiller l’eau fpiri- 
• tueufe , qu’il rend par la fermentation : & 
l’efprit de cette eau , ou liqueur vineufe, 
s’emploie avec fuccès à une liqueur , qui 
auroit acquis toute la finefte du goût de ce 
.fruit , & la qualité bienfaifante qu’on lui 
connoît pour l’eftomach. - - ; . 

On fe ferr plus communément de ce der- 
nier fruit pour le ratafia : on en fait en- 
core un ratafia double ou hypotheque , qui 
acquiert en vieillilfant une perfection in- 
concevable. .... . . ' ,j.} 

On fe fert des fruits à noïaux pour le 
ratafia; tels font les cerifes, les prunes,, 
les abricots , les pèches, ces quatre efpe>- 
ces fe confifent à l’eau-de-vie. Il eft enco- 
re d’autres fruits, que les Diftillateurs em- 
ploient pour les ratafias & les fyrops; tels 
font la rraife & la framhoife , qu’on em- 
ploie dans plufieurs ratafias , pour leur 
donner un goût plus fin. On. emploie les 
mures 8c les ffamboi fes pour colorer les 
ratafias , ainfi que les merifes. On fait du 
fyrop avec les mures 8c les grofeilles , 
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qui eft fore agréable au goût, & dont on 
fait un ufage pour les malades. 

Les fruits à coque fervent aufli dans le 
commerce de la Diftillation à plufieurs ufa- 
ges. On fait du ratifia de noix , & on con- 
fit ce fruit à l’eau-de-vie , lorfqu’il eft en- 
core tendre. 

On fie fiert des amandes pour l’eau de 
noïau , on tire de ce même fruit , ainfi 
que des noifiettes , & delà noix de ben, 
des huiles pour les eflences parfumées. , 

On ne parle ici , que de ceux dont les 
Diftillateurs fie fervent le plus communé- 
ment : il en eft beaucoup d’autres , qu’on 
pourroit emploïer avec autant de fiuccès. 
Il fuffit d’avoir indiqué ici l’ufiage qu’on en 
fait, c’eft aux Amateurs de l’art de perfec- 
tionner les anciennes découvertes , & d’en 
faire de nouvelles. Les recettes changent 
avec le goût ; mais la méthode , & les pro- 
cédés que nous donnons , fierviront tou- 
jours pour diriger les opérations. 

‘CHAPITRE XXI. 

v * 

De la connoiffance des Plantes aromatiques 
6* vulnéraires. 

•On appelle Plantes aromatiques , cel- 
les dont la tige & la fleur ont une odeur 
forte & pénétrante, & cependant agréable. 
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Ces Plantes confervent cette odeur long- 
tems après quelles font cueillies , même 
quand elles font delTechées. 

On appelle plantes vulnéraires j celle* 
qui ont un goût aromatique , qui font onc- 
tueufes & balfamiques. Nous ne parlons 
ici des plantes vulnéraires , que parceque 
nous donnerons , dans le cours de cet Ou- 
vrage j la recette & la méthode deplufieurs 
eaux Vulnéraires, & furtout celles de l’eau 
d’arquebufade. Les plantes aromatiques de 
vulnéraires font en grand nombre •, mais 
nous n’entrons pas dans ce dérail , nous 
nous contenterons d’indiquer ici celles 
dont les Diftillateurs font le plus d’ufage , 
comme la melifle le romarin ,ia lavan- 
de , l’afpic , la marjolaine , la fauge, &c. 
dont nous donnerons les recettes ci- après. 
Pour les vulnéraires , on les trouvera aux 
chapitres qui en traitent. 

On tire des plantes aromatiques des eaux 
d’odeur , qui font excellentes pour forti- 
fier le coeur & le cerveau , & dont on fe 
fert habituellement dans les évanouifle- 
mens. On en rire aufïi des quinteflènees , 
qui tiennent lieu des plantes mêmes , dans 
les faifons où l’on n’en trouve plus. 

On diftille les aromatiques en deux fa- 
çons ; ou à leau , pour en tirer des eaux 
(impies ; ou à l’efprit de vin , pour en fai- 
xe des eaux d’odeurs. Toutes deux contri- 
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buent à la fanté , en contribuant à la pro- 
preté du corps. 

Les meilleurs vulnéraires , qu’on puifie 
emploïer , font ceux qui nous viennent de 
la Suifle. On envoie ordinairement ces 
plantes feches , feuilles & fleurs ; mais el- 
les confervent allez de leur bonne qualité 
pour les emploïer ici. 

Les plantes vulnéraires dont on fe fert 
pour l’eau d’arquebufade , viennent toutes 
en France ; &on les emploie dans leur for- 
ce & leur verdeur. C’eft furtout dans le 
tems , qu’elles font, en fleurs , qu il faut 
en faire ufage. On les diftille à l’eau Am- 
ple ; mais celles qui font diftillées a l ef- 
de vin , ont infiniment plus de vertu. 

Les feuilles & les fleurs des phpftes aro- 
matiques entrent dans le pot pourri *, on 
s’en fert auffi pour les fachets de fenteur. 
La réglé générale , eft de les emploïer 
dans leur force , & de les cueillir comme 
nous avons dit oi-deflus , avant que la 
chaleur ait enlgvé une partie de leur par- 
fum. 

Voilà fur les plantes , tant aromatiques 
que vulnéraires > ce qu’on peut dire. On 
trouvera de plus grands détails fur ce fujet 5 
aux chapitres qui en parlent. 
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CHAPITRE XXII. 

De la connoiffance des Epices & des 
Grains. 

IjE grand ufage qu’on a fait de tout tfcms 
des Epices, eft la meilleure preuve de leur 
bonté. L’abus qu’on en a fait , les a rendues 
feul dangereufes. 

Le Diftillateur emploie les épices dans 
beaucoup de parties de fon commerce-, ainlî 
ilefteftentiel pour lui de les bienconnoî- 
tre. Celles dont il fait le plus d’ufage font 
le giroffle , la canelle , la mufeade &c le 
Macis. 

On oigp^de ces quatre efpeces des efprits 
par la Diftillation des teintures par infu- 
fion , & des huiles elfentielles , comme 
nous le dirons ci-après : elles entrent aufti 
dans les recettes de plusieurs eaux d’odeur , 
& furtout dans celles des eaux cordiales. 

On trouvera dans le cours de cette Ou- 
vrage des moïens pour fe pas tromper 
dans le choix des épices : cette connoiftan- 
ce eft d’autant plus elfentielle , qu’elles en- 
trent^dans la plupart des liqueurs de goût. 

Ce que nous en difons ici en paftant 3 
n’eft que pour la chaîne des connoiftànces 
préliminaires , que nous nous fommes pro- 
pofé de donner , avant de paflfer aux opé- 
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rations de la diftillation , & afin de ne rien 
omettre des chofes , qu’il eft eflentiel de 
favoir avant d’opérer. ’ 

Il ne nous relte , pour achever cette efpe- 
ce d’Introduéfcion à la Diftillation , que de 
dire un mot fur les Grains qu’on em- 
ploie ordinairement , fans entrer dans au- 
cun détail, 5c Amplement pour les an- 
noncer. 

Les grains les plus connus dans la dif- 
rillation , font l’anis , le fenouil, l’ange- 
lique , la coriandre , le genièvre , l’annet- 
te , le céleri & le perfil , le cherouy , le 
carvi , la carotte 5c autres. On en extrait 
l’efprit à L’eau-de-vie pour les liqueurs de 
goût. On en tire l’huile eflentielle , on fait 
des infufions , telles que le ratafia dç vef- 
pétro , ou ratafia des fept graines. 

Le caffé eft d’une efpece fi excellente , 
que nous avons réfolu de le traiter avec 
plus d’étendue , & féparément. 

C’eft fur les principes que nous avons 
établis , que nous allons procéder dans le 
cours de nos chapitres. Nous commence- 
rons par les fleurs , enfuite par les plantes: 
aromatiques 5c -vulnéraires , de-là nous 
paflèrons aux fruits , des fruits aux épices, 
des épices aux graines, 5c nous finirons ce 1 
Traité par les eaux d’odeurs , les eftènces , 
les fyrops , les ratafias Sc les infufions. 


Digitized by Google 


CHAPITRE XXIII. * 

n * 

De la fleur <£ Orange. 

Ï-i’oranger eft un arbre fort connu , on 
le cultive ici avec fuccès ; mais les pais où 
il croît naturellement , font la Provence,le 
Languedoc , le Portugal , Malthe , l’Italie. 
Il en croît dans d’autres Païs , mais ceux-ci 
font les plus connus. La fleur de cet arbre 
eft blanche , molle , d'une odeur forte , pé- 
nétrante , & très agréable à l’odorat & au- 
goût 

Il faut prendre garde de ne pas vous 
tromper dans' le choix des fleurs-; celle 
du bergamottier eft plus belle eft moins 
bonne que la véritable fleur d’orange , on 
le diftingue à la fleur , qui eft plus forte , 
le parfum moins agréable , le haut a un 
peu de rouge.* 

Aïez de la fleur d’orange fraîche cueil- 
lie , après le lever du Soleil ; mettez la 
feuille & le cœur de la fleur fans l’épluche’r, 
dans la cucurbitte , avec de l’eau ; vous met- 
trez votre alambic fur le feu , en obfer- 
vant bien les réglés de la diftillation. A feu 
nud , il faut un feu plus violent,que quand 
on diftille à l’eau-de-vie , parceque l’eau 
étant plus pefante, & point fpiritueufe,el!e 
monte plus difficilement , & ne peut même 
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monter que par un feu violent. * Il faut 
avoir une grande attention à la quantité 
d’eau qu’on veur tirer parceque fi on en 
tiroit trop, la fleur s’attacheroit au fond 
de la cucurbite , brûlerait & gâterait ce 
qui eft déjà tiré ; fi on en tiroit moins , 
on perdrait ce qu’on en pourrait tirer de 
plus : rafraîchirez toujours votre réfrigè- 
rent j cela donne de la qualité à votre diftil- ' 
lation , & conferve l’odeur : les épluchu- 
res mêmes peuvent fervir 5 on peut les 
emploïer , & l’eau de fleurs d’orange n’en 
fera pas moins bonne. 

Recette . 

Prenez une livre de fleurs d’orange,qua- 
tre pintes d’eau , pour en tirer trois pin- 
tes. 

Autre . 

Une livre d’épluchures , trois pintes 
d’eau , pour en tirer deux pintes , ou deux 
pintes & demi-feptier au plus , en obfer-^ 
vant ponéfcuellemént les réglés de ce Cha- 
pitre. 

Néroly & Eau de Fleurs d’ Orange double. 

Nous venons de dire la façon de faire 
l’eau de fleurs d’orange fimple. Voici celle 
de faire l’eau de fleurs d’orange , & le Ne- 
roly. 

L’eau de fleurs d’orange double fe fait 
au bain-marie :on met dans l’alambic des 
fleurs d’orange â proportion de ce qu’on 
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veut tirèr d’eau’, fans y mettre ni eau , ni 
eau-devie; l’alambic étant garni, on le 
met fur le feu j & on tire toute l’odeur de 
ces fleurs : c’eft ce qu’on appelle eau dou- 
ble de fleurs d’orange. 

On peut mettre dans l’alambic autant 
de fleurs qu’il en pourra tenir jufqu’au 
couronnement ; & lorfque l’alambic eft 
dans le bain, la chaleur l’amortit petit à 
petit, la fond, & commence à bouillir : 
c’eft dans ce tems que l’eau de fleurs d’o- 
range commence à monter. Pour faire cet- 
te eau comme il faut , il faut prendre de 
la fleur fraîche cueillie après le lever du 
Soleil , dans le beau tems , s’il eft poflible; 
il ne faut fe fervir que des feuilles qui 
compofenr la couronne j il faut encore 
choilir les fleurs les plus épaifles, parce- 
qu’elles rendent davantage à la diftilla- 
tion , aïant moins de coton ; il faut pouf- 
r fer le feu, parceque cette diftillation eft 
plus longue qu’à feu nud , que les fleurs 
ne courent pas le danger d’être brûlées au 
fond de la cucurbite ; mais fur-tout il faut 
rafraîchir fouvent , fi vous voulez que vo- 
tre eau ait une bonne odeur. Avec l’eau 
double de fleurs d’orange le Néroly vien- 
dra , ou quinteflence dç fleurs d’orange. 
Comme cette quinteflence eft la partie 
huileufe elle lurnagera. Ce Néroly eft 
d’abord de couleur verte , ‘mais après quel- 
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ques jours , il devient rougeâtre ; pour le 
iepater avec facilité de leau double,il faut 
renverfer la bouteille ; l’eau double de 
fleurs d’orange coule la première , & le 
Néroly vient enfuice : voilà Ja façon de 
faire l’eau de fleurs d’orange double, ôc 
comment on en fépare le Néroly ouquin- 
teflenee. Cette eau eft parfaite / & il en 
faut peu pour donner beaucoup de par- 
fum aux chofes auxquelles on en mêle. 
Mais le Néroly eft bien encore au-deiïus 
de cette eau double , on n’en peut pas fai- 
re comparaifon ; un demi-poilfon de Né- 
roly fait plus d’ufage qu’une pinte & plus 
d’eau de fleurs d’orange double j c’eft un 
fait que l’expérience démontre. 

Quoiqu’on n’ait plus pour la fleur d’o- 
range le goût qu’on avoit autrefois , il faut 
efpérer qu’il reprendra mieux qu’il ne prît 
jamais , c’eft une partie que le Diftillateur 
ne doit point négliger; cette odeur eft fl 
agréable , que , malgré la fureur de la m<a-. 
de pour des odeurs d’un mérite bien infé- 
rieur , elle a encore des partifans zélés. 

Recette pour VEau double. - 

Vous metfrez dans l’alambic des fleurs 
d’orange jufqu’au couronnementjou moins, 
fl vous voulez moins tirer d'eau ; pour l’a- 
voir bonne , n’en tirez au plus que le tiers 
fi les feuilles font épaifles , & moins fi el- 
les ne le font pas ; pour le Néroly , la quan* 
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tité dépend de celle de l’eau double dift.il— 
lée , de l’ardeur du feu , & de la bonté des 
fleurs. Celles de Provence & de Langue- 
doc donnent plus , & du meilleur qu’à Pa- 
ritf’, parceque les fleuri y ont plus de force., 
Recette pour le Nëroly. 

Pour faire le Néroly ou quinteflence de 
fleurs d’orange > quand on en veut tirer 
une certaine quantité , il faut mettre votre 
eau de fleurs d’orange double dans un 
alambic au réfrigèrent , & mettre dans 
cette eau double de nouvelles fleurs d’o- 
range ; luter votre alambic , le pofer à feu 
nud , ou fur un bain de vapeurs , afin que 
la force du feu fafle monter la quintef- 
fence plus facilement : le meilleur Néroly 
fe fait au bain de vapeurs , & cette diftil- 
lation met la marchandife à l’abri des ac-, 
cidens qui arrivent en diHd^ant à feu nrçd ; 
les fleurs ne brûlent pas , & on ne craint 
pas pour l’eau double , ni pour le Néroly, 
le goût de feu , ou celui a’empyreume. 

Eau de Fleurs d’orange : Liqueur, 

Après avoir parlé des eaux Amples , 
doubles , 8c Néroly , ou quintelfence de 
fleurs d’orange, nous allons'parler d’une 
autre eau de fleurs d’orange infufée dans 
des efprits , qui eft liqueur* Nous aurons 
encore aux Chapirres des ratafias , dont 
nous faifons un article à part , quelque 
chofe à dire fur le ratafia de fleurs dt’o-,, 
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range : l’eau de fleurs d’orange dont nous 
allons parler , eft une autre liqueur très 
différente du ratafia. 

Pour faire cette eau en liqueur , il faut 
mettre plus d’efprit de vin , qu’au ratafia \ 
cela la tera plus liqueur , parceque le rata- 
fia de fleurs d’orange eft ordinairement 
foible -, c’eft au Fabriquant intelligent à fe 
bien conduire fur ce point. 

Pour faire de l*eau de fleurs d’orange en 
liqueur , vous ferez fondre du fucre dans 
de l’eau fraîche , vous mettrez beaucoup 
moins d’eau pour faire fondre le fucre , 
que vous n’en mettrez pour le ratafia 5 
quand votre fucre fera fondu , vous y 
mettrez de l’efprit de vin fimple , & en- 
fuite vous mettrez de l’eau de fleurs d’o- 
range double , vous les mêlerez bien , & 
les pafferez a la chauffe ; & quand votre 
liqueur fera claire , elle fera faite. 

On peut , fi l’on veut,fe fervir du Néro- 
Iy : alors il faut mettre de l’eau-de-vie dans 
l’alambic avec le Néroly &c de l’eau , le 
diftiller ; & quand vous en aurez tiré les 
elprits, vous les jetterez dans le firop; 
les mêlerez , & les paffèrez à la chauffe. 

Vous oberverez dans cette opération , 
que l’on ne diftille pas la fleur d’orange 
avec l’eau-de-vie pour la mettre en liqueur, 
parceque cette liqueur ne deviendroit ja* 
mais claire > les efprits feroienc trop chat* 
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gés d’une quinteflence , donc on ne feroic 
plus le maître. C’eft pourquoi , on fe fert 
de l’eau de fleurs d’orange double , 6c du 
I Néroly. 

Voïez dans tout ce que nous avons die 
fur la fleur d’orange , pour régler avec juf- 
tefle vos opérations. 

Recette . 

Pour lîx pintes , mettez trois pintes ÔC 
demi-feptier d’eat^cle-vie dans votre alam- 
bic , mettez aufli trois pintes d’eau , 6c de- 
mi-feptier d’eau de fleurs d’orange -, <Sc (î 
votre eau eft moins forte en fleurs , il faut 
■en mettre davantage , & diminuer l’eau 
de votre fyrop à proportion du plus que 
vous en aurtz mis. 

Recette pour la faire avec le Néroly . 

Du Néroly ou quinteflence de fleurs 
d’orange , vous en mettrez vingt gouttes 
par pinte dans l’alambic > pour trois pin- 
tes ôc demi-feptier d’eau-de-vie •, vous 
mettrez foixante gouttes de Néroly , ôc 
alors trois pintes & demi-feptier d’eau > 
& une livre de fucre. • - ‘ 


CHAPITRE XXIV. 

De la Rofe. 

On peut ranger toutes les rofes fous 
deuxefpeces générales j une fauvage, qu’on 

appelle 
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appelle rofe de chien, & les autres domefti- 
ques. 

r Le$; rofes fauvages font iimplés , ordi- 
nairement pâles ; elles ont moins d’odeur 
que les rofes pâles domeftiques j mais elles 
en ont plus que les rouges. Leur fruit eft 
d’un, grand ufage dans les remçdes. 

Les rofes domeftiques, font les rofes 
pâles & incarnatés fimples , les rofes blan- 
ches ordinaires, les. rofes mufcates & les 
rofes. rougesq , i> 1. ■ 

. Les rofes pâles fimples«font plus odo- 
rantes que celles qu’on appelle rofes in- 
carnates , à cent feuilles , parçeque leur 
vertu eft ramafïée dans moihs de feuilles ; 
8 C ce font de celles-là que le Diftillateur 
fe fert le plus communément. On fe ferc 
peu des rofes mufcates. 

, Les blanches communes font bonnes 
pour la diftillation. La rofe rouge ou de 
Provins , fert pour les remedes : on en peut 
exprimer de belles -teintures. 
t ,11; faut cueillir toutes les rofes auftitôt 
après; le ; lever du. Soleil^ la .trop grande 
çhalfeur fait dj(fipe$ le parfum : au lieu que, 
immédiatement après le leve.E du Soleil, 
ellesont confervé Un efprit de Pair , que la 
rpfée.d.e' la nuit leur a imprimé, & qui 
fait leur vertu, -- 

;-U-ne, faut pas les ; cueillir en té ms de» 
n\$iç 3 parceque d’eaqâes humecte , &: en**. 

E v 
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ie partie de leur, vertu 8c de leur 

, . j\ » 

faire l’eau de rofes Amples il faut 
dépouiller Amplement les feuilîës de la ro-* 
fe, les piler, garnir la cucurbitè de votre 
alambic jufqu’au couronnement , 8c les 
diftiller au bain-marie, ou au bain de va- 
peurs. * . 

Pbur lui donner plus depârfum , il faut 
remettre l’eau diftillée dans l’alambio fus 
d’autres feuilles dç rofes , préparée com* 
me les premières , 8c les diftiller au bain- 
marie 5 comme ci-devant. - -*"• ; i 

Pour tirer la Quintejjence de Rofe . 

Prenez la rofe fraîche cueillie aprè& le 
lever du Soleil, 8c la rofe pâle dotneftiqüe j 
vous vous fervirez d’un alambic de verre ; 
vous mettrez un lit de fleur , unlit de fel , 
& vous remplirez votre cucurbitè , juf- 
qu’au couronnement. Quand vous les au- 
rez bien preflées-, vous couvrirez votre 
alambic de fon chapiteau , le luterezbien, 
vous boucherez le tuïau , & laiflerez votre 
alambic, garni de cette fa^on,repofer deiix 
jours entiers. ' ' • ' *“• f ;r 

Pour donner le tems à la quintéflence dé 
fortir , c’eftlefel feulqui la fart fortirdes 
rofes , parcequ elles n’ont point aflez dé 
jPorçe, 8c d’elies-mêmes ne diftilleroienc 
gue de l’eau-rofe j mais le fel > lui donnais . 
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de la force dans cet efpace de rems , en fait 
fortirla partie huileufe, quieft la quintef- 
fence. Après le tems prefcrit pour la fer- 
mentation , vous diftillerez vos rofes di- 


gérées de cette façon. Vous retirez ce qui 
aiftillera d’abord , parceque ce font des 
phlegmes que ce qui diftille en premier 
lieu. Enfuite vous luterez au tuïau votre 


récipient : ce qui viendra enfuite fera l’eau 
de rofe double & la quintelfencé : vous 
féparerez l’eau d’avec la quinteflence , 
comme vous féparez le Néroly de l’eau de 
fleurs d’orange double. La quinteflence 
de rofe n’eft pas aflez connue pour être 
bien à la mode \ mais fl une fois elle prend, 
fon régné fera de durée. Le mérite de la 
rofe eft trop connu pour ne pas efpérer un 
heureux fuccès de la diftillation de la quin- 
teflence i & l’Ouvrier qui la fera bien* en 
tirera parti , en fe faifant honneur. 



y 

CHAPITRE XXV.: 


Du Lis. 

JLe Lis eft une fleur blanche , d’odeur 
forte , on&ueufe , en forme de coupe très 
ouverte par le haut : au milieu de la fleur 
eft le piftil > qui eft couvert d’une pouf- 

-Eij 
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flere jaune. Ces fleurs font attachées à une 

queue grêle. & molle. 

Il y a deux fortes de lis , un dont les 
fleurs font blanches , & l’autre dont elles 
font jaunes. Ces deux efpeces fe reflem- 
blent entièrement aux fleurs près , qui font 
de différentes couleurs feulement. 

Cette fleur efl: très bonne à emploïer ; 
les Parfumeurs s’en fervent avec fuccès 
pour leurs poudres, huiles & eiïences. Le 
Diftillateur la met en liqueur , en eau 
Ample , double 8c quinteflence. 

Pour faire Veau de Lis , Liqueur. 

< Il faut choifir des lis beaux , épais , bien 
■épanouis, qui ne foient point flétris, ni 
nrêine qui ne commencent point à fe paf- 
■fer-i vous détacherez ces fleurs, comme 
Coures celles que vous emploierez,après le 
lever du Soleil; vous ne couperez pofltive- 
ment que la queue de la fleur , qui donne- 
rôit à votre diftillation un goût de verd: 
vous laifferez la fleur en fon entier , vous 
la mettrez dans l’alambic, avec de l’eau 8c 
de l’eau-de-vie ; ce qui fera dit dans la re- 
cette. Vous la diftillerez fur un feu nud , 
tant foit peu vif. 

Et quand vous aurez tiré vos efprits , 
vous ferez fondre du /ucre dans de l’eau i 
quand votre fucre fera fondu , vous y mê- 
Jgrez y os efprits de lis , vous pafferez cç 
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mélange à la chaude quand il fera 
clair , votre liqueur fera faite & bonne. 

Recette pour la Liqueur commune. 

Pour trois pintes d’eau-de-vie, une de-* 
mi livre de fleurs de lis , trois pintes d’eau» 
& une livre de fucre , pour le fyrop , pour 
cinq pintes. 

Recette double . 

Une demi livre de fleurs , trois pintes 
d’eau-de-vie *, pour le fyrop trois livres de 
fucre & deux pintes d’eau pour quatre pin- 
tes de liqueur ; & le tout relativement à 
la quantité qu’on en veut faire , en fui- 
vant la proportion indiquée. 

Pour faire les Eaux de Lis ^ Jimples 
& doubles. 

Pour faire l’eau Ample de lis , prenez 
de bonnes fleurs , avec les qualités pref- 
crites ci-devant, 8c cueillies dans les cir- 
confiances indiquées, garniflçz votre alam- 
bic, 8c mettez de l’eau Amplement. 

Diftillez votre recette à feu nud & un 
peu vif \ parceque l’eau monte plus diffi- 
cilement que les efprits. Obfervez de n’en 
tirer que ce qu’il faudra, de peur que les' 
fleurs en brûlant ne gâtent ce qui feroii 
tiré, 8c que vous ne perdiez en en tirant 
trop peu; Rafraîchiflez bien pour confer- 
ver l’odeur. 

Recette. 

• Sur trois pintes d’eau , mettez une livre- 
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de fleurs ; pour plus, à proportion. 

Pour faire l'Eau de Lis double ^ & la 
Quinteffence. 

Garniflez la cucurbite d’un alambic de 
verre, de fleurs jufqu’au couronnement , 
ou moins , fi vous en voulez tirer moins ; 
placez votre alambic dans un bain-marie , 
ne mettez pas d’eau avec la fleur. Vous 
tirerez par ce moïen une eau de lis pure, 
qui efl très propre à cpnferver la peau. Si 
vous diftillez le iis dans une année chaude, 
vous en tirerez de la Quinteflence de la 
meme façon que voijs tirez le Néroly de 
la fleur d’orange. Si vous tirez l’eau dou- 
ble , n’en tirez que la quatrième partie; 
<k pour la quinteflence , comme elle fur- 
nagera, vous la tirerez de la même fa- 
çon que le Néroly , en renverfant la bou- 
teille , qui vous donnera l’eau la première, 
& la quinteflence enfuite. 

CHAPITRE XXVI. - 

. De l'Œillet. 

HiES Œillets, dont les Diftillateurs fe 
fervent , font les petits œillets rouges, 
qu’on appelle œillet à ratafia. 

Le petit œillet n’a que quatre feuilles : 
pour le bien choifir , il faut qu’il foit d’une 
couleur rouge foncée , tirant fur le noir \ 
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que fes feuilles foient bien veloutées : ii 
tout le cueillir en tems chaud. Cet œillet 
fleurie trois fois dans l’Eté; ce font ceux 
de la première fève qu’il faut choifir, ils 
ont toujours plus de ferce & de parfum 
que. les autres. Les Bourgeois n’emploient 
oîdinairement , que ceux de la troifieme 
fève > parceqü’ils font moins chers, & plus 
communs que ceux de la première. 

Vos œillets choifis avec les qualités ci- 
deflus , vous j tirerez les feuilles de cette 
fleur , & couperez le blanc defdites feuil- 
les. 

Quelques-uns prétendent que ce blanc 
donne de l’âcreté au firop ; & moi je dis*, 
que cela ne peut être , car ce blanc eft ex- 
trêmement doux* S’il n’y avoit que cette 
raifon , je crois qu’il ferait plus à propos 
de biffer le blanc ; mais la meilleure de le 
proferire, c’eftque ce blanc ôterait dans 
l’infufion une partie de la couleur-en pure 
perte , d’autant plus qu’il n’a point d’o- 
deur abfolument ; & ce font les meilleu- 
res raifons de l’ôter. i 

Vous couperez donc ce blanc , & quand 
vous aurez épluché vos œillets de cette 
forte , vous les mettrez dans une cruche , 
& quand votre cruche fera pleine * vous 
verferez de l’eau-de-vie fur vos œillets , 
&c voùs les bifferez infufer l’efpace de fix 
femaines avec quelques clous de giroflle , 

E iiij 
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pour faire fortir le goût des fleurs. ' 
Il faut.obferver , que fl vous n’emploïez 
pas beaucoup de fleurs, il faut la r propor- 
tionner. à la quaritité que vous en aurez 'v 
de forte que fl vous n’en: avez pas aflez 
pour en remplir plufieurs ,ou une grande , 
ou une moïenne » il n’en faut prendfe 
qu’une petite parcequ’il faut que .la 
cruche donc vous! vous.. fervirez foit ab-> 
folument pleine.. La .raifbn: en eft , que 
* comme la couleur des œillets fait une par- 
tie du mérite de la liqueur , parce qu’elle 
donne une teinture brillante, il eftnécef- 
faire que vos fleurs trempent tout-à-fait 
dans l’eau-de-vie , pour bien décharger 
leur . teinture $ en .forte que fl la cruche 
n’étoit pas bien rémplie de fleurs , lorfque 
l'eau-de-vie. feroif dans la cruche , les 
fleurs iroient au-defliis de l’eau-de-vie, & 
ne refteroient pas au fond de la cruche: 
les fleurs qui feroient defliis , ne feroienc 
pas parfaitement imbibées , & ne fe dé- 
chargeroient pas bien de leur couleur. 

Ainfl il faut toujours que votre cruche 
fp.it pleine de fleurs *i avant de la remplir 
d’eau-de-vie , il ne faut 'pas cependant les 
preiïer, parceque l’eau-de-vie aïant plus 
de peine à les pénétrer , en auroit aufli plus 
£ enlever leur couleur. . : 

Quand votre cruche fera pleine de fleurs 
$c d’eau-de-vie ,. vous la boucherez bien » 
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afin que tien ne tranfpire , ce qui dimi-> 
nueroit la force de l’odeur de votre infu- 
fiom Au bout de fix femaines vous la re- 
tirerez , vous la paflerez dans un tamis , 
vous laill'erez bien égoutter les fleurs ; 
vous pouvez même les prefles. Vous ferez 
fondre dufucre dans de l’eau fraîche; 6c 
quand le fucre fera fondu , vous y met- 
trez votre infuflon , dont vous aurez eu 
foin d’ôter les feuilles de fleur. Quand 
elle fera bien mêlée avec le fyrop , vous 
pafferez le tout à la chauffe ; & quand ce 
mélange fera clair , votre eau d’œillet fe- 
ra faite. 

Pour que votre liqueur ait toutes les 
qualités qu’elle doit avoir , il faut qu’elle 
foit d’une couleur brillante, d’un rouge 
foncé , tirant tant foit peu fur la couleur,; 
pourpre. Si votre couleur droit fur le noir, 
6c quelle fût trop foncée ; pour la rendre 
d’un rouge un peu plus clair , vous y met- 1 , 
trez un peu d’eau-de-vie 6c de fyrop , &c le 
tout avec difcernement : car la couleur 
dans cette liqueur fait ordinairement la 
'réglé du goût ; puifque c’eft de la couleur 
quelle tire ce qu’elle a de mérite, parce- 
que cette teinture lui donne le goût. . 

Recette . 

• < • < ' • ’ ' • * • 

Pour faire l’eau d’œillet , . vous mettrez 
moitié infuflon 6c moitié fyrop., 6c -, vous 

Èv 
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emploierez fix onces de fucre par pinte 
d’eau , pour faire le fyrop. 

Autre façon de faire L’eau d } (Ecllet. 

On peur encore emploïer l’œillet , d’une 
autre façon , & cecte façon eft beau- 
coup plus prompte que la première , & 
tourne au profit du Fabriquant. Perfonne 
jufqu’ici ne l’avoit pratiquée , je l’ai ten- - 
tée, & j’y ai réufli , & c’eft ma pratique 
ordinaire , que l’expérience m’a démon- 
tré bonne : la voici. 

Lorfque vous aurez épluché vos œil- 
lets, de la même façon que nous avons 
dit ci-defius } au lieu de les mettre infufer, 
comme dans le chapitre précédent, pen- 
dant fix femaines , vous les mettrez infu- 
fer dans de l’eau fur le feu , comme on fait 
pour la fleur de violette , & dans trois heu- 
res votre œillet aura dépouillé fa couleur ; 

8c de rouge qu’il étoit avant cette infu- 
fion , il n’aura qu’un rouge pâle , comme 
un linge qui auroit été trempé de vin. Cet- 
te opération faite , vous palTerez vos fleurs 
dans un tamis , & les prelferez ; & félon 
la force de la teinture , vous ferez votre 
fyrop. Si elle eft foible , vous ferez fondre 
votre fucre dans la décoétion colorée , ÔC 
vous mettrez autant de pintesde fyrop , 
que de pintes d’eau-de-vie , & fur-le- 
_ champ votre liqueur fera faite. Vous ob- 
ferverëz de piler du clou de giroffle , vous. 
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en mettrez deux par botte d’œillets , 6c 
vous les mettrez dans l’infufion , ou dans 
la liqueur avant d’être pallée. Si on veut 
l’avoir encore plus fine', on diftillera 
t’eau-de-vie avec quelques doux de giroiïle: 
on en fera une liqueur exquife , en faifanc 
le fyrop comme aux liqueurs fines , obfer- 
vez de mefurer votre décodion avant de 
faire fondre 'le fucre ^ & vous ajouterez 
l’eau qu’il fera beloin d'y mettre. 

La brièveté de cette façon de faire l’eau 
d’œillet eft d’un grand mérite : on peuc 
l’avoir dans le même jour. Elle eft d’autant 
plus, profitable , que l’eau-de-vie ne dimi- 
nue point, ni en quantité, ni en force-, 1 
que la liqueur n’a pas moins de* perféc- 
fion : on a d’ailleurs l’agrément , de n’a- 
voir point d’embarras , & de l’avoiE aufli: 
promptement qu’il eft poflibte. < 

CHAPITRE XXVI I. 

Du Jafmin. 

T 

XL y en a de deux efpece$ , toutes deux 
bonnes à emploïer; le Jafmin commun , 
& le Jafmin d’Efpagne, qui a les fleurs 
beaucoup plus belles, plus grandes, plus 
larges & plus odorantes que celles du jaf- 
min commun , de couleur blanche en de- 
dans , rougeâtres en dehors. C’eft ce der- 

E vj 
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nier que les Diftillateurs emploient le plus? 
ordinairement; les Parfumeurs en font un 
ufage très étendu. .. \ 

11 faut cueillir le Jafrnin avant le leved 
du Soleil , pour qu’il n’ait rien perdu d‘é 
fon parfum , 6c qu'il ait cette vertu que 
l’air ôc.la fraîcheur de. la nuit imprimend 
à toutes les fleurs. . ov ... 

Il faut arracher la fleur de:ce calice verd 
dans lequel elleeft renfermée, &l«mploïer 
auflitôt, de peur qu’elle- ne perde quel- 
que chofe de fon- parfum. Quand vous 
l’aurez épluchée de cette façon , vous met- 
trez vos- fleurs dans l’alambic avec l’eau, 
6c l’eau-de-vie portée par la recette. 

Ceci fait , vous ferez un fe,u un peu vif, 
6c vous mettrez votre alambic fur ce feu-j. 
vous diftillerez vos fleurs. 

Sur-tout âïez beaucoup d’attention , en 
diftillant , qu’il ne vienne point de fleg- 
me , car vous gâteriez votre liqueur , qui 
n’auroit plus fon parfum; car en diflillant 
le jafmin , le parfum monte le premier. 
Quand vous aurez tiré tous vos efprits > 
vous boucherez prompterrient votre réci- 
pient. Vous ferez enfuire fondre du lucre 
dans de Peau fraîche; 6c quand votre fucre 
fêta fondu , au lieu de verfer vos efprits 
dans le fyrop , vous verferez le fyrop dans 
le récipient fur les efprits parfumés. 

. Vous boucherez auflitôt le récipient , 6c 
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ne les pafferez à ia chaufle , que le jour 
fuivant , pour donner aux efprics diftillés, 
le rems de fe refroidir parfaitement pour 
conferver leur odeur , qui , en s’exhalant , 
feroit tort à votre liqueur , & enfin pour 
que ces mêmes efprics pénètrent bien le 
fyrop. “ ;i 

Aiez foin quand vous le paflerez à la 
chauffe > de bien couvrir l’entonnoir, par 
la même raifon. Ce n’eft qu’en obfervant 
exactement ce que nous difons , que vous 
pourrez faire de bonne eau de jaftnin. Ce 
n’eft pas un petit mérite pour le Diftilla- 
teur. 

< ' Il s’en trouve fi peu de bonne , que ce- 
lui qui la fait bien, a dans cet Art une 
très bonne partie. > 

D’ailleurs comme la conduite de cette 
diftillation eft un des points de fcienee 
d’un Diftillateur, celui qui eft capable de 
bien faire l’eau de jafmin , eft fort en état, 
àvec quelque connoiflance, de bien con- 
duire fes autres opérations. 

Je crois qu’on peut tirer la quinreflence 
du jafmin , & des autres fleurs' dont ou 
fait des eflences. Quoique l’odeur du jaf- 
min foit extrêmement douce, & que per- 
fonne , je crois , n’ait tenté cette épreuve, 
je penfe qu’on en peut tirer , comme des 
rofes , en obfervantla même méthode opte 
nous avons donnée , pour faire la quintef- 
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fence de cette fleur , au chapitre ving-qua* 
trieme , où j’en traite fpécialemeot. 

Recette pour fix pintes . 

Vous emploierez trois pintes 8c demi- 
feptier d’eau-de-vie , une chopine d’eau, 
fix onces de jafmin : une livre de fucre , 
6c trois pintes 8c demi-feptier d’eau pour 
faire votre fyrop. r : ' 

Pour faire votre eau de jafmin fine 8c 
moëlleufe , vous emploierez quatre pintes 
d’eau-de-vie , une chopine d’eau , 8c qua- 
tre livres de fucre : deux pintes 8c chopi- 
ne 8c demi poilfon d’eau pour le fyrop , 
8c huit onces de jafmin. 

Pour faire votre liqueur fine 8c féche , 
vous emploierez quarte pintes d’eau-de- 
vie , une chopine d’eau;pour le fyrop, deux 
pintes d'eau , deux livres de fucre , 8c dix 

onces de jafmin. _ > 

On peut mettre en infufion dans l’ef- 
ptit de trois pintes demi-feptier d’eau-de T 
vie , huit onces de jafmin pendant un 
mois -, apres ce tems , faire votre fyrop , en 
mettant un demi-feptier d eau-de-vie de 
moins , à caufe que le jafmin a affoibli 
les efprits , votre liqueur fera parfaite î 
cette opération eft la meilleure. 


'Y* 
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CHAPITRE XXVIII. 

* De la Violette. 

T i A. Violette fimple 8c du printems , 
vaut infiniment mieux que celle de l’au- 
tomne & la double, c’eft celle qu’on em- 
ploie le plus volontiers , 8c dont nous al? 
Ions parler dans ce chapitre. 

Vous obferverez pour cette fleur les 
mêmes chofes , que pour ce’ les ci-deflus. 

Quand vous les aurez cueillies , vous les 
éplucherez , c’eft-à-dire , que vous répare- 
rez les feuilles du verd. Enfuite vous les 
mettrez infufer pour donner lieu à la vio- 
letce de dépouiller fa couleur. 

; Car il femble que tout le mérite de cette 
fleur foit dans fa couleur , quoiqu’elle ait 
d’ailleurs un parfum doux 8c exquis. On 
tire toujours précieufement fa couleur , 
foit pour le fyrop , foit pour les liqueurs : 
& on a raifon , car la violette diftillée n’a 
pas un 1 grand mérite ; celle qui eft infufée 
eft prefque feule recherchée. 

La couleur, qui prévient, fait en fafa-f 
veut un grand préjugé; 8c de tout tems, un 
préjugé favorable ajoute beaucoup au mé- 
rite des chofes quelque bonté réelle , 
qu’elles aient d’ailleurs. 

Vos violettes épluchées , vous les mec- 
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trez infufer , comme nous difons , darjsf 
l’eau de vie, ou efprit de vin , pendant un 
mois; Car cetce infufion 'ne fe fait pas 
comme pour le fyrop. Au bout de ce tems , 
vous paflerez votre infufion dans un tamis, 
& quand votre infufion fera paflèe , & que 
vous aurez bien égoutté les fleurs , vous 
ferez fondre du fucre dans l’eau fraîche , 
ôc quand il fera fondu , vous mettrez vo- 
tre infufion dans ce fyrop -, vous mêlerez 
bien l’un & l’autre j vous paflerez ce mé- 
lange à la chaufle , ôc quand le tout fera 
clair, vous aurez votre liqueur faite &c 
bonne. 

Emploïez toujours vos fleurs dès qu’el- 
les feront cueillies , parcequ’elles perdent 
toujours quelque chofe de leur parfum , 
quand on les laifle trop long- te ms fans 
les emploïer. 

Aïez foin de bien remplir les vaifleaux , 
dans lefquels vous ferez votre infufion de 
fleurs fans les prefler , & cela pour les rai- 
fons que nous avons dites , au chapitre 
vingt-fixieme de l’œillet. . 

On peut encore pour dépêcher l’ouvra- 
ge , fans qu’il y perde rien de fa qualité , 
faire Pinfufion au feu comme pour le fy- 
rop. Obfervez pour cette infufion tout ce 
que nous avons dit au chapitre cent vingt- 
huit du fyrop de violette. La façon d’en 
extraire la teinture pat le feu eft beaucoup 
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plus prompte , & fans contredit meilleure. 

La recette encore pour faire l’eau de 
violette eft exaélement la même , que celle 
que nous avons donnée pour faire l’eau 
d’œillet -, vous la gouvernerez par les mê- 
mes réglés , à cela près , que vous ne met- 
trez point de giroffle pour celle-ci, vous 
mertrezà la place demi-once d’îris de Flo- 
rence nouvelle. Le relie eft abfolumentla 
même chofe , que la recette de l’eau 
d’œillets. ! 


CH *A PITRE XXIX. 

" • • * • r - • <*> - 

jPe la Jonquille . 

(jette fleur vient fur une tige verte , 
plate , creufe comme celle du narcifle. 
Ses feuilles font longues , étroites , li/Tes , 
douces, molafles , 8c d’un très beau verd. 
Elle fleurit en Mars ou Avril , & eft très 
commune. Sa couleur ordinaire eft un jau- 
ne clair, entre celle du. citron •& de l’o- 
range. Les blanches n’ont pas beaucoup 
d’odeur. Il y en a de doubles & de Am- 
ples. Mais les Amples font les plus odo- 
rantes. Les doubles ont le parfum plus 
délicat. • 

Cette fleur , au gré des connoifleürs , a 
le parfum le plus exquis 8c le plus An , 
qui foitdans aucune autre. On en fait des 
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parfums elle entre dans les poudres-,' 
pommades, eaux & eflences. Voici la fa- 
çon de l’emploïer en liqueur. , 

Vous choifirez des Jonquilles Amples 
ou doubles, de la meilleure odeur- qué 
vous pourrez ; vous détacherez les feuil- 
les, les ferez infufer dans l’eau-de-vie , 
jufqu’à ce qu’elles aient bien dépouillé, 
leur couleur *, & pour en faire , vous rem- 
plirez bien les vaifleaux où vous mettre? 
infufer vos fleurs , par les raifons que nous 
avons dites aux chapitres* précédens delà 
violette & de l’œillet , ou vous les ferez 
infufer à une chaleur modérée* 

Cette infufion faite comme nous avons 
dit , vous fefiez fondre du fucre propor- 
tionnément à la quantité de liqueur in- 
fufée ; &c quand vous aurez pafle votre in- 
fufion au tamis , que vos fleurs feront bien 
égouttées, vous mêlerez le fyrop & l’infu- 
fion que vous paflerez à la chaufle pour la 
clarifier. Votre liqueur étant claire , fera 
faite. 

Voici encore une meilleure façon. Dif- 
tillez à l’eau-devie fur un feu un peu vif, 
relie quantité de fleurs que vous voudrez , 
pour faire fix pintes d’eau de jonquille li- 
queur. Obfervez de tout point le chapitre 
de l’eau de jafmin , pour la faire fine , flè- 
che, ou moëlleufe; & comme la jonquille' 
ne donneroit pas à la diflillaçion fa cou-> 
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leur 9 vous vous fervirez de la teinture de 
fafran que vous mettrez en quantité fuffi- 
fante pour la couleur de votre liqueur, 
qui doit avoir celle de la fleur. Il n’y a 
de recette pour cette partie , que le juge- 
ment du ©iftillateur. 

On en peut encore tirer , comme des ro- 
fes, des quinteflences , foit pour parfumer 
les liqueurs , auxquelles on demandera le 
goût de jonquille , foit pour faire de l’eau 
d’odeur, pour parfumer les poudres & ef- 
fences, & autres chofes. 


CHPITRE XXX. 

Des couleurs & teinturesJUles Fleurs. 

T iES couleurs ordinaires aux liqueurs 
font le rouge cramoifi , cerife , rôle , le 
jaune orange , citron , le violet , le violet 
pourpre , le bleu. 

Ces couleurs fe font avec la cochenille 
& le tournefol , le fafran , le caramel , ÔC 
s’extraient par infufion des fleurs. 

Pour faire la couleur rouge & les nuances. 

La couleur rouge eft, de toutes celles qui 
entrent dans les liqueurs , la plus brillante 
& la plus variée. On fait de cette couleur 
le rouge cramoifl , le vrai écarlate , & tous 
les autres rouges de quelque degré ou 
nuance qu’on puilfe deflrer à cette cou- 
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leur , & pour toutes on n’emploie que la 

cochenille. 

La cochenille eft un verd gris noir qui 
vient des Indes , 8c qui étant mis dans 
l’eau pulvérifée , fait une très belle teintu- 
re rouge , qu’on appelle rouge eramoifi. 

Cette drogue eft d’un commerce extrê- 
mement étendu. Nous avons en Europe 
une autre efpece de cochenille. Cette co- 
chenille eft la feuille du chcne verd, qui 
croît en Languedoc , en Efpagne , & dans 
les autres Pais chauds : effet de la piqûre 
d’un ver, qui y cherche fa nourirure; ce 
qui fait qu’en ouvrant cette feuille , on y 
trouve une légion de moucherons ; ce 
qu’on voit 4|jême ici fur les feuilles de 
ronces, du rofier fauvage fùr-tout. Cette 
piquure y fait naître une veflie pleine d’un 
fuc vifqueux 8c gluant , qui en meuriffanc 
devient rouge , comme on le voit. La co- 
chenille donne le vermillon ou couleur 
écarlatte, fortifie l’eftomac , & empêche 
l’avortement. Pour bien choifir la coche- 
nille , il faut prendre la plus noire & la 
plus pefante. La cochenille de qualité in- 
férieure à celle cLdeflus , eft couverte 
d’une efpece de fleur blanche, comme celle 
qu’on voit fur les prunes violettes. 

Cette drogue eft chere ; 8c quand on 
fait la façon de i’emploïer , on en ufe 
beaucoup moins , 8c on faiç encore mieux 
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que ceux qui ignorent la façon de l’em- 
ploïer. Sans cette connoiiîance on n’eft 
pas maître de fes nuances. Quelques-uns 
mettent la couleur au feu , 6c la font bouil- 
lir -, mais leur couleur perd beaucoup de 
fa vivacité 6c de fon brillant , 6c ne rend 
pas tant , 6c la couleur n’eft jamais nette. 
D’autres emploient la cochenille toute feu- 
le, 6c ne peuvent varier fes nuances. Ils 
croient faire une couleur écarlate, 6c font 
une couleur pourpre foncé. D’autres ne 
fa vent pas lier la couleur à leurs liqueurs ; 
elle tombe dans la fuite , fe décharge au 
fond , fait un dépôt qui trouble la liqueur, 
6c la rend nébuletife auflitôt qu’on remue 
la bouteille où elle eft. ^ 

Nous avons dit, qu’on fe fervoit de la 
cochenille pour faire la couleur. Voici une 
façon de faire fes nuances : c’eft de fe fer- 
vir de l’alun. 

L’alun eft de trois efpeces principales 6c 
plus communes. Ce font de celles-là feu- 
les, que nous voulons parler. L’alun de 
roche eft un fel minerai qu’on tire par 
filtration, comme le falpêtre , d’une efpece 
de pierre qu’on trouve dans les carrières 
en plufieurs endroits de l’Europe, comme 
en France ,-en Angleterre , en Italie. Ce- 
lui qu’on trouve en France s’appelle alun 
déroché; celui d’Italie s’appelle alun de 
Rome j on l’apporte en morceaux dç mé-; 
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diocre grofteur , de couleur blanche , rou- 
geâtre , luifans , rranfparens en dedans , 
d’un goûc acide , aftringenr. Cet alun eft 
ordinairement aflez net j mais on le puri- 
fie en le faifant fondre dans de l’eau , 
filtrant la diftolution , & la faifant évapo- 
rer fur le feu , il eft déterfif & aftringent , 
& a des vertus admirables pour arrêter le 
fang , & fert à mille autres chofes. 

La troifieme efpece d’alun , eft l’alun 
de glace-, on nous l’apporte d’Angleter- 
re en gros morceaux , beaux , blancs , lui- 
fans & rranfparens comme le cryftal. Son 
goût & fes qualités font en tout fembla- 
bles à celles jde l’alun de Rome : c’eft le 
plus connu s’en fert pour la teinture : 
c’eft celui que je confeilled’emploïer pour 
les nuances de la couleur rouge. 

Pour colorer fix pintes de liqueur en 
rouge cramoifi , vous prendrez trois gros 
de cochenille , un demi gros d’alun de 
glace ou d’Angleterre , que vous pilerez 
enfemble.en poudre impalpable, la plus 
déliée qu’il fera poflîble. Cela fait, vous 
prendrez environ trois poi (Ions d’eau bouil- 
lante , vous verferez de cette eau dans vo- 
tre mortier environ la moitié , vous re- 
muerez bien vos drogués avec le pilon le 
plus promptement qu’il vous fera poftible » 
& aulîitôt vous jetterez ce mélange coloré 
dans votre liqueur , qui doit être aupara- 
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vaut afïaifonnée d’el'prit 8c du fyrop ; cet- 
te circonftance eft néceflfaire : & après vous 
rincerez votre mortier avec le refte de cet- 
te eau bouillante, dont j’ai parlé ci-defïus. 
Vous jetterez ce refte dans votre liqueur, 
8c vous aurez une couleur cramoifie fon- 
cée & veloutée; & cette couleur eft, fans 
contredit, la plus nette de toutes, 8c la 
moins fujette' à s’altérer 8c à pafter. 

Si vous voulez que votre rouge foit vif 
8c moins foncé , vous n’emploierez que 
deux gros de cochenille , 8c vous rem- 
ploierez de la même façon que pour le 
rouge foncé ci-defliis. 

Si vous voulez ne faire, qu’un rouge 
rofe, cependant vif, vouA’emploierez 
qu’un gros de cochenille , 8c la moitié 
moins d’alun , 8c l’emploierez toujours 
de la même façon que ci-defTus. 

Si vous voulez faire la véritable cou- 
leur écarlate , vous prendrez de la fécon- 
dé efpece de cochenille dont nous avons 
parlé à la définition, qu’ori appelle autre- 
ment vermillon ou kermès , le poids de 
deux gros , demi gros d’alun & de crème 
de tartre. , 

Comme cette préparation pouroit al- 
larmer nos Le&eurs , que la cochenille , 
l’alun , la crème de tartre , font pour une 
infinité de perfonnes des drogues très peu 
connues , & qu’on pourroit croire mal fai-» 
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fantes nous avons défini l’alun & la co- 
chenille > & nous avons montré , par une 
courte expofition , leurs qualités. & vertus 
connues. Il nous refte à leur dire ce que 
c’eft que la crème de tartre. 

La crème de tartre eft une pellicule ou 
efpece d’écume , qui refte après l’évapora- 
tion d’une partie de l’humidité > en iaifant 
le cryftal de tartre. 


qu 

rer. 


Le «ryftal de tartre eft un ta.rtire blanc , 
’on fait diftbudre , &C qu’on 'fait évapo- 


Ce cryftal , dit Lémery , eft purgatif , 
apéritif , bon pour les hydropiques , pour 
les fièvres tierces & quartes. 


gués 


Quelques donnes que foient ces dco- 
es , le Public pouçroit les ' appréhen- 

r t • , - 1 ». i _ _ » v ‘ 


der, fi la petite quantité qu’on en met, 
ne rafluroit fur les craintes qu’on en pour- 
roi t avoir. 

Si votre couleur écarlate étoit trop fon- 
cée y vous augmenterez la dofe de crème 
de tartre , mais très peu , & toujours avec 
beaucoup de modération : & vous rendrez 
par ce moïen votre couleur aufti douce 
que vous le voudrez.,' 

Pour convaincre le Public, que l’orine 
peut mettre beaucoup de cette derniere 
drogue , c’eft que pour peu qu’on en met- 
te 4e plus que ce que nous prefçrivons, 
la couleur tombe , &c fait un dépôt. 
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Il eft vrai que ce dépôt fait , ce qui 
refte de couleur à la liqueur eft d’un bril- 
lant étonnant 5 mais le rouge aullî n’eft 
pas celui , que vous voudriez peut - être 
avoir. 

Il eft bon de faire obferver ici à nos 
Lë&eurs , que nous donnons les dofes des 
drogues ci- deffus , pour une quantité dé- 
terminée , &c qu’on doit les augmenter ou 
diminuer proportionnellement aux quanti- 
tés de liqueurs , qu’on aura à colorer. 

On emploie la cochenille également 
pour le cramoift & la couleur écarlare : & 
■ceux qui voudront la faire dans les bon- 
nes réglés, n’ont point de meilleurs moïens 
que celui que nous donnas dans ce pré- 
sent chapitre. 

Façon de faire la couleur jaune , 

Toutes les liqueurs naturellement font 
blanches , & le feroient toutes , fi l’on ne 
fuppléoit , pour leur donner l’agrément 
des couleurs. 

Outre le rouge -, nous avons à parler du 
jaune : on s’en fert pour l’eau d’or , pour 
l’eaiyJ’abricot, & plufieurs autres liqueurs, 
qui, quoiqu’effentiellement les mêmes , 
changent d’efpece & de nom , en prenant 
une couleur différente. 

Il y a des Diftillateurs, qui tirent cette 
couleur de la girofflée jaune par infufion, 
foit à l’eau , foit à l’efprit. On choifit les 
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fleurs les plus épanouies , parcequ’ellei 
font plus riches en couleur ; on arrache les 
feuilles de la fleur tout Amplement , &on 
n’en prend que celles qui font bien jaunes. 

Si on tire la couleur de cette fleur p*r 
infufion de l’eau , on met les feuilles dans 
un pot , & on le remplit d’eau. On mep 
enmite ce pot fur la cendre rouge , ou 
fur un feu modéré de charbon couvert de 
cendre , comme on fait à la violette pour 
faire le fyrop : on fe fert de cette teintu- 
re pour ajouter au fyrop que l’on fait 

{ jour l’eau d’or. Si au contraire on tire 
a couleur de ce s fleurs par l’infufion de 
Tefprit de vin , op en remplit une bou- 
teille de verundans les preflèr , on verfe 
par-dedus de lefprit de vin , qui en tire 
toute la couleur. Mais comme on ne 
trouve pas toujours des fleurs propres à 
faire cette couleur , & que les liqueurs 
jaunes font communes , fans recourir a 
d’autres expédiens dont le detail feroit 
infini , le plus court & le plus fur moïen , 
& qui n’emporte pas de grands frais > efl: 
de fe fervir du caramel. 

Pour bien faire ce caramel ; prenez du 
fucre /que vous mettrez dans une cuillierç 
a caramel. Cette cuilliereeft une cuilliere 
de fer , qui efl de la grandeur d’une cuil- 
iiere à pot. Vous ferez fondre votre fucre 
dans cette cuillierç fur un feu clair j &ç 
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lorfqu’il commencera à fondre , vous le 
remuerez toujours , de peur qu’une partie 
ne fe brûle, tandis que l’autre ne feroic 
pas encore fondu. Quand même tout fe- 
roit fondu , vous ne laifterez pas de con- 
tinuer à le remuer jufqu a ce que votre ca- 
ramel ait pris couleur : car le point elTen- 
tiel eft de lui donner le jufte degré. Car 
fi le carame^ n’éroit pas alfez brûlé , vous 
feriez obligé d’en mettre beaucoup plus , 
8c votre couleur n’auroit jamais le jufte 
degré , que vous lui voudriez donner *, 8c 
s’il étoit trop brûlé , il ne feroit propre à 
rien. Voilà pourquoi il faut abfolument. 
atrraper fon véritable point. Prenez gar- 
de , lorfque votre fucre commence à fon- 
dre , il eft prefque blanc , 8c dans peu de 
tems il dore , 8c de nuance en nuance , on 
voit naître tous les degrés de couleur. Dès 
que vous vous appercevrez qu’il eft fur le 
point de noircir , vous y metrez aftez d’eau 
pour faire fondre votre caramel > quand il 
fera fondu , vous le pafterez dans un4Pb- 
ge blanc , 8c quand vos liqueurs feront 
alfaifonnées 8c prêtes à palier, yous^en 
verferez dans la liqueur peu à pôu , juf- 
qu’à ce que votre liqueur foit au point que 
vous denrerez; vous ferez fûr parce moïen 
du dégré de couleur , que vous voudrez 
qu’elle ait. . , 

Vous pourrez encore , fi vous voulez , 
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faire cette couleur avant, la liqueur, afin 
de la laifler repofer. Vous pourrez encore 
clarifier la liqueur , & après y mettre la 
couleur que vous voudrez quelle ait. 

Si vous voulez qu elle ait une couleur 
plus vive & plus riche, vous ferez patfer 
deux ou trois pintes de cette liqueur , dans 
une chaude qui aura fervi à clarifier de 
l’efcubac •, & quand vous en aurez paiïe 
deux ou trois pintes , vous les mêlerez 
avec ce qui n’y aura pas pafie , & votre 
liqueur aura une couleur admirable j le 
goût de l’efcubac ne fera pas aflez domi- 
nant pour faire tort au goût de votre li- 
queur. C’eft le moïen véritable de faire 
l’eau d'or : mais pour l’eau d’abricot , ou 
pour les autres liqueurs , il ne faut pas les 
pafler à la Chauflede l’efcubac. Cette pra- 
tique , comme je le dis , n’eft bonne que 
pour l’eau d’or _, pareeque fa couleur doit 
être plus vive que les autres, 

X)ette couleur fert encore pour une in- 
finité d’autres liqueurs. Il eft efientiel de 
la {avoir bien faire , &c un Diftillateur ne 
fairoijt^trop s’y attacher. Quelque facile 
qu’il paroifié de la bien faire , il n’en faut 
pas moins beaucoup d’attention. 

Couleur violette , & le violet pourpre 

Le fecret de la couleur violette a coûté 
bien des recherches pour la rendre dura- 
it , & l’empêcher de dépofçr : cependauç 
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quoiqu’il ne foie point inutile d’emploïer 
les fleurs , fur-tour quand elles ont du par - 1 
fum , le meilleur efl: de fe fervir des dro- 
gues , qui donnent une teinture folide. 

Quelques-uns emploient le bois dont on 
fe fert pour cette teinture ; mais cette cou- 
leur efl moins belle , & ce bois donne tou- 
jours aux liqueurs un ’ goût défagréable ; 
l’ufage en efl tombé , & on a été obligé de . 
recourir à d’autres moyens. 

La feule façon de la bien faire , efl de 
fe fervir de tournefol en pains , qui font 
faits avec la fémence du-tournefol , ou hé- 
liotrope , & ce pain étant détrempé , 
donne une couleur violette bleue , qui 
fait un très bel effet. 

Vous prendrez de ces pains que vous 
pilerez dans un mortier, & réduirez en 
poudre bien déliée ., vous ferez bouillir 
de l’eau, & quand elle bouillira, vous y 
mettrez vos pains pulvérifés i vous re- 
muerez bien ce mélange x & le verfe- 
rez dans votre liqueur bien doucement > 
pour ne pas forcer votre couleur. Il faut 
verfer cette teinture avant de pafler votre 
liqueur à la chaude. 

Si vous clarifiez .votre liqueur avant 
qu’elle foit colorée , vous ferez obligé de 
la filtrer. Si vous la faites filtrer , vous 
laiflerez vos pains en leur entier •, vous les 
mettiez dans un pot, ou une caffetiere, 
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avec de l’eau, que vous ferez bouillir en- 
viron une demi heure , vos pains relie- 
ront en leur entier j leur couleur , cepen- 
dant fe déchargera , & fe'ra facile à filtrer , 
parceque la teinture ne fera point char- 
gée de parties groflîeres. Cette teinture 
étant filtrée , peut fe mettre dans la liqueur 
meme clarifiée. 

C’eft encore le meilleur moyen donc 
on puifle fe fervir , pour donner aux li- - 
queurs le jufte degré de couleur qui lui 
convient } & pour ne pas mettre dans vos 
liqueurs des parties groffieres qui feroient 
un dépôt. r Ç‘eft donc aurournefol fur-tour, 
qu’il faut s’attacher pour cette couleur , 
comme à la drogue la plus efficace, ÔC 
qui donne une teinture plus folide. 

Obfervez bien de ne mettre dans votre 
liqueur aucun acide , de quelque efpece 
que ce foie , pareequ’il feroit changer la 
couleur fans remede. 

Si vous voulez faire de votre liqueur un 
violet pourpre , vous mettrez avec les pains 
de tournefol un peu de cochenille , & vous 
la rendrez par ce moïen auffi belle que 
vous le voudrez. 

Vous pourrez encore faire une teinture 
de tournefol , & une de cochenille fépa- 
rées ; de quand vous colorerez votre li- 
queur, vous ferez maître de lui donner 
plus ou moins de fond à votre fantailie , 
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& vous ferez moins fujet à vous tromper* 
Cette couleur eft la plus difficile à attra- 
per de toutes : mais quand on obfervera 
bien ce que nous venons de dire * on peuo 
s’aflurer qu’elle fera belle & quelle tien- 
dra bien , quoique naturellement elle foie 
fort cafuelle. C’eft pourquoi , je préviens 
encore mes Le&eurs de fe bien garder d’y 
mêler des acides. 

Obfervez dans toutes les couleurs ce 
que nous difons dans le préfent chapitre. 
Les marchandifes dépendent fouvent du 
coup d’œil , comme de la bonté ; le bril- 
lant eft au moins un préjugé favorable* 
Couleur bleue , <S’ les teintures aux fleurs. 

Je réunis ces deux points en un même , 
pareeque cette derniere ne s’extrait que 
par infufion des fleurs. 

Nous avons prévenu nos Leéfceurs dans 
les articles précédens , que la couleur qu’on 
tiroit des fleurs n’étoit jamais folide; mais 
il eftnéceflairedes’en fervir dansplufteurs • 
circonftances fur-tout dans le cas où l’on 
voudroit donner aux liqueurs la couleur 
bleue. Cette couleur n’eft pas commune 5 
& quand on la veut fairq, il faut néceflai- 
rement fe fervir de l’infulion de fleur , 
pareequ’on n’a pas encore tenté de la fai- 
re avec des drogues , dont on ne connoîc 
pas les vertus ou le danger. 

Si vous voulez faire une teinture bleue * 
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vous pourrez vous fervir des fleurs de cet- 
te couleur *, il les faut prendre fans odeur , 
de la meilleure couleur qu’il fera poflïble , 
d’un tillii délié. Je n’en nomme aucune , 
parce qu’en les choififlant, comme je dis , 
on pourra s’en fervir. 

On peut ertfploïer avec fuccès , pour 
faire une couleur bleue célefte , la jacin- 
te ou hyacinte. 

Cette fleur , outre le bleu qu’on en peut 
extraire, a une très bonne odeur, qui don- 
ne aux liqueurs un parfum très agréable. 
On fe fert aufli du bluet. Cette fleur eft 
très commune, on en trouve une grand» 
quantité dans les bleds. 

Les Diftillateurs en expriment la tein- 
ture. On en peut diftiller des eaux , qu’on 
prétend être un fpécifique excellent pouf le 
mal des yeux. Je connois de cette eau une 
propriété admirable , qui eft celle de blan- 
chir la peau & d’enlever les tâches du vifa- 
ge , fur-tout les roufleurs , que le grand 
air & le Soleil donnent aux teints délicats. 
Ce font les fleurs de cette forte , dont on 
peut extraire la couleur bleue , elle n’eft 
J33S d’un grand ufage , cependant elle aide 
a la variété & à ^agrément dans un ma- 
gafin de Diftillateur. 

Pour extraire les teintures de fleurs , il 
faut détacher les feuilles colorées , 8c les 
mettre dans un Yafe , dans lequel vous, 
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verferez de l’eau , que vous mettrez fur la 
cendre rouge , ou fur un feu modéré. Cette 
infufion extrait prpmptement la couleur,& 
nelaiflè aux fleurs , quelles qu’elles foienr, 
qu’une certaine blancheur terne. On la 
peut faire encore cette infufion à l’efprit ; 
mais l’opération eft beaucoup plus longue. 
Ne faites jamais diftiller les fleurs , fi vous 
voulez en extraire la teinture , parceque * 
ce qui fort de l’alâmbic eft toujours blanc. 
Vous pourrez voir fur les infufions l’eau 
d’œillet , le ratafia d’œillet , le fyrop de 
violette , la girofllée , le faffran , & autres, 
tout ce qui pourra avoir du rapport au 
préfenc fujet. , 

Tous ces articles vous inftruiront afTez 
fur le point des teintures aux fleurs : je 
renvoie donc mes Le&eurs aux articles 
indiqués. 


.CHAPITRE- XXXI. 

Des Plantes aromatiques > & en premier 
• . lieu y de la Lavande. 

LiA Lavande eft une plante d’odeur for- 
te , & qui conferve très tong-tems fon 
odeur , même quand fes feuilles & fes 
tiges font entièrement deflechées. Ses 
fleurs font d’un beau gris- de-lin, c’eft-à- 
dire , d’une couleur mélangée de bleu & 
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de rouge , difpofées en épies , aux fom- 
mites de fes branches. On met cette plan- 
te dans la première dafle des plantes aro- 
matiques , ou aromatiques végétaux. L’o- 
deur , quoique forte , ne laide pas d’être 
fort agréable , & vaut infiniment mieux 
que celle de l’afpic , qui eft une efpece de 
Lavande , dont nous parlerons plus bas. 
On en diftille une eau d’un ufage forr 
étendu , & même plus étendu que d’au- 
cun autre, à l’eau de melifle près , qui 
même n’eft pas fi commune : elle' eft dé- 
rerfivè , & lert beaucoup à la propreté du 
corps. On en tirelaquinteftence, quifert 
à faire de l’eau , quand la plante n’exifte 
plus. Nous allons parler de l’eau & de la 
quinreifence , dans ce Chapitre. 

Nous ne ferons pas deux chapitres de 
la lavande & de l’afpic ; & comme on ri- 
xe de l’an & l’autre de ces végétaux aro- 
matiques , des eaux d’odeurs & des quin- 
reftences j qu’ils fe reftemblent allez, &c 
que ce que nous dirions de la façon de 
faire l’eau & la quinreifence de Lavande , 
eft précifément la même chofe , que la fa- 
çon d’emploïer l’afpic , nous allons join- 
dre cette derniere plante an préfent cha- 
pitre , pour ne point multiplier les divi- 
sons & les tirres dans ce Traité j ce qui 
ne feroit que l’allonger , fans rien appren- 
dre de plus* 
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L’afpic eft une plante j qui réflemble 
beaucoup à la lavande > fa fleur eft bleue y 
d une odeur & d’un goût fore , & naît aux 
fommités de fes branches : il fleurie en 
Juin & Juillet-, on en diftille aflfez peu i 
cependant , on en tire une huile qui a de 
grandes vertus, 

L’afpic fe diftingue de la lavande fa- 
cilement , pareeque fes tiges d’abord font 
beaucoup moins hautes \ que fon odeur 
eft plus forte & plus défagréable 5 cepen- 
dant beaucoup de Diftillareurs s’y Trom- 
pent j & altèrent leurs marchandées en 
diftillant ; & on rifque encore plus quand 
on fe fert de la quinteflênee de lavande , x 
où il y a dé l’afpic , pour faire de l’eau de 
Lavande rectifiée , car on diftingue facile- 
ment les deux odeurs, & celle de l’afpic 
gâte la première , comme nous l’avons dit 
ei-deflus. 

Pour faire Veau de Lavande. 

Tous les Diftillateurs doivent beaucoup 
s’attacher à cette partie , qui en fait une 
confidérable de leur commerce. La lavan- 
de comme nous l’avons dit , eft de toutes- 
les plantes aromatiques la plus à la mode , 
& de plus grand ufage. 

Pour faire l’eau de Lavande , on em- 
ploip , ou la fleur de la plante , ou la quin- 
teflence de la fleur - 

Si vous eroploïez la plante , vous ea 
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prendrez les fommités , ou épies bien 
fleuris » que vous cueillerez dans le fore 
de la faifon , dans un tems chaud , un peu 
avant ou immédiatement après le lever du 
Soleil : vous détacherez les feuilles des 
épies , ôc de leurs calices , & vous les met- 
trez dans l’alambic , pour les diftiller > foie 
à l’eau, ou à l’efprit. L’eau Ample de la- 
vande eft d’un très petit ufage , & je ne 
fais point d’autres chofes , où on l’em- 
ploie , que pour les favonnettes ^pour les 
autres , elles ne me font pas extrêmement 
connues. Si vous faites de l’eau Ample de 
lavande , vous la ferez diftiller à un feu un 
peu vif, pareeque rien n’étant fpiritueux 
dans ces matières , ou très peu 5c l’eau 
d’ailleurs ne l’étant point , votre opéra- 
tion feroit infru&ueufe , ou tout au moins 
très longue , fans cette méthode. - 

Si vous diftillez la lavande aux e.fprits , 
vous mettrez, comme ci-delîus , vos fleurs 
épluchées dans l’alambic , avec de l’eau > 
5c de l’eau-de-vie. Il eft abfolument né- 
ceflaire de mettre de l’eau dans l’alam- 
bic pour, cette- diftillation 5c pluAeurs 
autres de ce genre , de peur que les ma- 
tières ne brûlent au fond de la cucur- 
Lite. 

Si vous vous fervez de la quinteflence 
de lavande , il faut choiftr celle d’Italie, 
ou de Languedoc , 5c de Provence > cfe 
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font les meilleures. Ces quinteflences ont 
le parfum le plus odorant & le plus dé- 
licat ,deux qualités eflentielles , & font 
fort au-deflus dès autres : un peu d’habi- 
„ rude vous les fera facilement diftinguer 
t de toutes les autres. On peut tirer de la 
quinteflence de lalavande de Paris -, mais 
elle rend d’abord moins que celle des Pais 
ci-defliis : 8c comme fouvent il arrive 
qu’on ne trouve pas à fa fantaifie des quin- 
teflences d’Italie, il ne faut pas qu’un Dif- 
tillateur ignore la façon de faire de la quin- 
teflence de la lavande. Audi nous dirons 
ci-après la façon *de la 3 faire$ & enfuivant 
l’ordre de nos Chapicres , celle de faire 
les quinteflences de tous les autres végé- 
taux aromatiques.. 

Vous choiurez donc pour votre eau de" 
lavande , la quinteflence d’Italie , autant 
qu’il vous fera poflible, parcequ’elte eft 
encore fupérieure à celle de Languedoc 
& de Provence. Il faut obferver , pour les 
quinteflences de lavande d’Italie, de Lan- 
guedoc &dePrbvence qu’elles font bon- 
nes à emploïer pour faire l’eau , auflitôt 
qu’elles font faites, & qu’il y a des an- 
nées ou celles de Languedoc & de Pro- 
vence font fupérieures à celle meme d’I- 
talie. On ne doit pas les emploïer pafle , 
trois ans , parce qu’après ce rems , elles 
ont un goût huileux, qui gâte abfolument 
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le parfum -, c’eft ce fur quoi il faut faire ' 
une extrême attention. Ainfi je ne borne 
pas le choix des Diftillateurs à la feule 
quintelTence d’Italie ; celles de Langue- 
doc & de la Provence , dans certaines an- 
nées , lui font fupérieures*, & d’ailleurs T y 
la façon du Fabriquant contribue beau- 
coup à lui donner la qualité. 

Quelque peud’ufage qu’on fafle de la; 
lavande de Paris , pour la quintelTence » 
ellen’eft point à méprifer. On peut s’en 
fervir pour l’eau de lavande fimpie i pour 
Teau-de vie de lavande peut-être on; 
n’en emploie gûeres d’au très. Pour la quin- 
telfence qu’on en fait, il eft d’expérience 
que la quintelTence qu’on extrait de la 
lavande de Paris * eft fupérieure , après 
ttois ans , à tontes celles d’Italie , de Pro- 
vence & de Languedoc. La raifon , à mort 
avis , en eft que dans la lavande d’Italie , 

& des Provinces ci-deflus y les Tels font 
plus développés , que dans celle de Paris ; 

& par rapport au goût jjiuileux qu’elles 
contrarient au bout de trois ans , cela vient 
aulîi de ce que les efprits de Teau-de vie 
confomment ceux de la lavande » au lieu 
que pour la quintelTence de la lavande de 
Paris , les efprits de l’eau-de-vie dévelop- 
pent ceux de la lavande *, auflr faut-il à 
cette quintelTence qois ans , pour être & 
y fon point de perfection*. 
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Ce long efpace , pour perfectionner la 
quinteftence de la lavande de Paris , fait 
que je ne confeille à perfonne de s’en fer- 
vir. Pour l’eau de lavande fimple , vous 
pourrez vous fervir de la lavande de Pa- 
ris. Une obfervation à faire, c’eft que fi 
le Diftillateur fe trompe , ceux qui achè- 
tent ne s’y trompent pas. Ils ont pour véri- 
fier la qualité de l’eau de lavande , cette 
preuve qui n’eft pôint équivoque. 

Pour éprouver l’eau de lavande fpiri- 
tueufe , on en verfe un peu dans un verre 
d’eau -, elle blanchit comme le lait , fi elle 
eft faite avec les quinteffences étrangereSj 
ou celle de Paris qui foit à f^ perfec- 
tion : mais fi elle eft faite avêc la quin- 
teftence de Paris qui foit fraîche , elle 
blanchira d’abord, maisenfuite elle chan- 
ge en un blanc rougeâtre ; & comme tout 
le monde fait cette épreuve , perfonne n’y 
eft trompé , quand il la fait. Kaifon qui 
doit engager à n’emploïer que la quincef- 
fence de lavande étrangère.. 

.On fait de l’eau de lavande à Peau fim- 
ple,aux efprits fimples , auxefprits reéti- 
fiés. Vous vous comporterez pour toutes 
ces diftillations, félonies recettes que j’en 
vais donner de chacunes. 

Recette pour quatre pintes d’eau de Lavande 
en efprit Jimple. 

Vous mettrez dans l’alambic cinq pii> 
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tes & chopine d’eau-de-vie, & deux on- 
ces de quinteflence de lavande fans eau ; 
de cette façon vous pourrez la donner à 
meilleur compte. 

Mais , fi vous favez avoir le débit y ÔC 
le profk honnête de meilleure marchan- 
dise } en ce genre , vous mettrez trois on- 
ces & demie , ou quatre onces de quin- 
teflence , & vous la diftillerez fur un feu 
ordinaire-, & vous prendrez garde fur- tout 
de n’y tirer point de flegmes , ce qui di- 
minuerait heaucoup du prix de vos mar- 
chandifes. 

Si vous emploïez la plante, vous ôte- 
terez, comme nous avons dit ci-deflus * 
la fleur cfe lepi , & vous mettrez une li- 
vre de fleurs dans l’alambic ; au lieu de la 
quinteflence, vous ajouterez à l’eau-de- 
vie portée par-la recette précédente, trois 
chopines d’eau. 

Pour quatre pintes d’ Eau-de-vie de Lavan- 
de j en efprits rectifies. 

Vous tirerez les efprits de fept pintes 
d’eau-de vie feulement , & vous remet- 
trez ces efprits dans l’alambic , avec qua- 
tre onces de quinteflence , pour les rec- 
tifier. 

j Si vous vous fervez delà planre v vous 
mettrez une demie livre de fleurs dans l’ar- 
lambic , avec de l’eau-de-vie , en la même 
quantité que dedus, pour en tirer les ef- 
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prits Amples , avec une chopine d’eau 
pour empêcher que les recettes ne brûlent 
au fond de la cucurbite ; vous en mettrez 
enfuite , quand celle-là fera tirée , une 
autre demie livre dans l’alambic , avec les 
efprits diftillés , pour les rectifier fans eau. 
Recette pour quatre pintes d'eau de Lavande 
fimple . 

' Vous mettrez dans l’alambic une livre 
de Heurs de lavande , & fix pintes d’eau, 
pour en tirer quatre pintes. 

Prenez garde que la lavande ne s’attaJ 
che au fond de la cucurbite. Il eft à pro- 
pos , quand on diftille la plante , de fe 
fervir à cet effet du bain-marie i ou fi l’on 
ne fe fert pas de cette façon de diftiller , 
il faut au moins avoir une grande atten- 
tion au degré du feu , de peur que les ma- 
tières ne s’attachent & ne brûlent. 

On fait auflî de l’eau de lavande reuge , 
ou l’infufion de lavande *, cette infuûon eft N 
du reffort de tout le monde , parcequ’il 
ne faut point d’alambic pour cette opéra- 
tion -, c’eft de l’eau-de-vie tout Ample- 
ment , qu’on met fur des fleurs de lavan- 
de , à difcrétion. 

QuinteJJence de Lavande , & autres vé- 
gétaux aromatiques . 

La quinteffence eft la pierre de Touche 
de la fcience du Diftillateur •, & ce feroic 
manquer à nos Leéteurs dans le point ef- 
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fentiel , que de ne pas leur enfeigner îz 

façon de la faire. 

Il fe peut faire , qu’un Diftillateur fe 
trouve en des lieux , où il ne puilTe avoir 
des quiriteflences de lavande,. ou autres 
plantes aromatiques ÿil eftembarraifé , s’il 
ne fait pas extraire les quintellences des 
matières qu’il peut trouver fous mains. 
Peu de Diftillateurs polfedent cette fcien- 
ce; à Paris fur-tout , où l’on n’eft pas dans 
cet ufage : mon travail m’a acquis quel- 
ques connoilTances ert cette partie ; & ce 
que je puis en avoir , ne fera point un 
myftere : je me ferai toujours plaifir de 
communiquer mes lumières. C’eft le pu- 
blic qui nous fait ce que nous fommes ; 
c’eft au public , que nous nous devons 5 
c’eft enfin pour fon utilité , que je travail- 
le & que j’écris. 

En parlant de la lavande, ou de la 
'quintelfence de cette plante , nous dirons 
tout ce qu’il faur pour faire les quintef- 
fences des autres aromatiques végétaux , 
parceque fa raifon eft la même , & la fa- 
çon d'en tirer les quinteflences femblable 
à celle dont on tire celle de la lavande i 
telles font celles d’afpic , de melilot , de 
la marjolaine , de la melifte , & autres 
plantes odoriférantes & aromatiques. 

Pour tirer les quinteftences de chacune 
de ces plantes en particulier » vous prêta- 
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drez ces plantes nouvellement cueillies ; 
& fl. vous les faites pour des remedes , 
voici Ri façon de les emploie r. 

Vous dépouillerez les branches de ces 
plantes , fraîches cueillies , dans un tems 
chaud , avant ou au lever du Soleil ; 8 c 
quand ces branches auront été dépouillées 
de leurs feuilles ou fleurs , vous étendrez 
lefdites feuilles , ou fleurs fur un linge 
blanc , pendant vingr-qutftre heures à l’om- 
bre ; & au bout de ce tems , vous les pile- 
rez Amplement pour les froifler : vous les 
mettrez enfuite dans l’alambic , avec de 
l’eau chaude , à fouffrir le doigt , &: vous 
mettrez votre alambic fur un feu bien cou- 
vert , ou fur la cendre rouge , pendant cinq 
oü fix heures , fans chapiteau ; mais cepen- 
dant couvert de façon , que rien ne puiflè 
tranfpirer & s’évaporer : après ce tems de 
digeftion , ou préparation , vous décou- 
vrirez votre alambic , auquel vous adap- 
terez promptement fon chapiteau , dont 
vous luterez les jointures avec beaucoup 
d’attention ; & tout de fuite , les ferez dif- 
tiller. Vous tirerez d’abord la moitié de 
l’eau , que vous aurez mis dans votre 
alambic; car il faut y en mettre, & vous 
retirerez le récipient ; vous verrez y furna- 
ger l’huile , ou quinteflence fur cette eau 3, 
vous la féparerez comme on fait le néroly, 
d’avec l’eau de fleurs d’orange ; & quand 
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vous aurez retiré cette huile , ou quintef- 
fence , vous remettrez l’eau diftillée dans 
la cucurbite avec de nouvelles fleurs &c 
feuilles préparées , & la diftillerez de mê- 
me, julqu’a ce qu’il ne vienne plus de 
quinteflence dans le récipient •, vous con- 
tinuerez de même jufqu’à que vous n’aïez 
plus de lavande pour garnir votre alam- 
bic. 

Les meilleurs àlambics , pour ces fortes 
d’opérations , font l’alambic au bain ma- 
rie , & celui au bain de vapeurs j on peut 
cependant, & c’eft la façon la plus ordi- 
naire , diftiller les recettes à feu nud. 

Mais , fi vous vous propofez de faire 
des quinteflences pour l’oaorat , ou pour „ 
faire des eaux à laver le corps , comme 
l’eau de lavande , l’eau de romarain , ou 
eau de la Reine d’Hongrie , vous pouvez 
alors vous fervir du nitre ou falpêtre , ou 
du fel commun , afin de tirer davantage 
de quinteflence. . 

Recette pour faire les Quinte ffenc es des 
aromatiques végétaux. 

Vous emploierez quatre livres de fleurs, 
ou de feuilles des aromatiques , que vous 
diftillerez, & dont vous voudrez tirer les 
quinteflences , & emploierez fix pintes 
d’eau. Si vous emploïez le fel pour faire 
fermenter vos plantes vous mettrez qua- 
tre onces de nitre , ou falpêtre , ou une 
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demie livre de fel ordinaire : il ne faut 
' emploïer que l’un ou l’autre de ces deux 
Tels. 


-CHAPITRE XXXII. 

De la Marjolaine. 

I_jA Marjolaine eft une plante dont il y 
a plufieurs efpeces : mais je ne parlerai 
ici , que de celle dont on fe fert le plus 
communément. 

L’odeur de cette plante eft forte , aro- 
matique , & d’un goût âcre &• un pe^ 
amer : fes fleurs naiftent en fes fommités , 
ramaftees en maniéré d’épis , ou de têtes, 
plus courtes 8c plus rondes que celles de 
l’origan , compofées de quatre rangs de 
feuilles, pofées par écailles. Elle eft bon- 
ne dans les maladies du cerveau 8c de 
l’eftomae. 

Cette plante fe trouve chez tous les 
Herboriftes ; l’ufage en eft fort étendu : les 
Bourgeois en mêlent dans leurs infufions 
de lavande. On s’en fert pour le pot pourri j 
on en fait entrer la quinteflence dans cer- 
tains remedes , 8c dans certaines pomma- 
des de fantaifies , pour ceux qui aiment 
les odeurs aromatiques. Il eft même éton- 
nant , qu’attendu le goût des odeurs qui 
a régné fi long-temç , 8c qui reprend fi biea 
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dans ce terris - ci , celle faite avec cette 
plante j n’ait pas monté à un plus haut de- 
gré de pèrfeétion. 

Le Diftillateur peut remploïer avec au- 
tant d’agrément que d’utilité. 

On en tire de l’eau (impie , de l’eau 
fpiritueufe , de la quinteflence , comme 
nous allons dire. 

On en tire la quinteflence , comme de 
tous les aromatiques végétaux , & comme 
,nous avons dit au Chapitre de la lavande. 

On en tire de Peau (impie, comme j’ai 
dit dans le même chapitre, pour l’eau de 
lavande (impie. 

Et pour en tirer l’efpric , vous ferez 
comme nous allons dire : 

Prenez de la marjolaine fraîchement 
cueillie : obl'ervez que ce foit dans le fort 
de la chaleur , avant ou auflitôt que le So- 
leil fera levé , pour qu’elle ait toute fa 
vertu , & que la trop grande chaleur n’en 
ait pas diflîpê une partie. Dépouillez les 
branches de leurs feuilles, & de leurs bou- 
tons ; (i la fleur y eft , ce fera encore le 
mieux : mettez ces feuilles , boutons 8c 
fleurs, s’il y en a , dans votre alambic , 
avec de l’eau-de-vie , & un peu d’eau , fi 
vous diftillezà feu nud ; mais fi vousdif- 
tillez au bain-marie, ou au bain de va- 
peurs , ou au fable , vous pourrez n’y pas 
mettre d’eau , parceque vos recettes ne 


Digitized by 




de la Dijlilladort, 14$ 

brûleront point , ni ne s’attacheront pas au 
. fond de votre alambic : ne tirez pas de 
flegme. Pour la diftiller à feu nud , il faut 
le degré de feu ordinaire. 

Recette pour Veau de Marjolaine Jimple, 
Vous mettrez dans l’alambic fix pintes 
d’eau- de-vie,. deux livres de Marjolaine , 
&c une pinte d’eau , fl vous la diftillez à 
feu nud : fl vous diftillez au bain-marie , 
ou au' bain de vapeurs , vous pourrez 
retrancher une partie de l’eau. 

Recette pour Veau de Marjolaine rectifiée . 

Mettez dans l’alambic fix pintes d’eau- 
de-vie > & deux livres de marjolaine ; 
rirez-én les efprits , & les remettez dans 
l’alambic» avec une demie livre de mar- 
jolaine pour les redifier *, & la meilleu- 
re façon de lçs redifier , c’eft de fe fervir , 
our cette redification , de Palambic au - 
ain-marie. 

r i » . ■ > ' ■ ■ J 

CHAPITRE XXXIU, 

De lu MeliJJe, 

T 1 A Melifle eft une plante aromatique , * 
dont les fleurs font petites ^ blanches j 
ou d’un rouge pâle. Cette plante eft cor- 
diale , céphàlique , rapelle les efprits dans 
les évanouiflemens. On en fait des eaux 
/impies, des eaux fpirituçufes > & entr’au?; 




Digitized by Google 


1 44 Traité raifonnè . 

très , elle eft extrêmement connue fous 

le titre d’eau des Carmes. - 

Pour faire l’eau de meliffe fi vantée, 6c 
qui mérite en effet les éloges qu’on lui 
prodigue , on prend de la meliflè nou- 
vellement cueillie , fur la fin du Printems, 
au au commencement de l’-Eté. Il faut ob- 
ferver , que pour que cette plante ait tou- 
te fa vertu , il ne faut la cueillir que dans 
un tems chaud; 6c s’il fe peut, qu’il n’ait 
pas plu depuis quelques jours : il faut la 
cueillir encore avant le leyer du Soleil , 
ou tout au plus , une demie heure après le 
Soleil levé , afin qu’elle ait toute la vertu 
que l’air & la fraîcheur de la nuit 1 aident 
aux plantes , & que la ohaleur n’ait rien 
diminué de fa force. 

Cette eau fut à fon commencement ap- 
pellée eau de citronelle. Les Carmes Dé- 
chauffés de Paris, ou quelque Diftilla- 
teur d’entre eux raifonna cette recette , 
& l’arrangea de façon , qu’elle eût dès-lors 
la vogue prodigieufe, qu’elle a encore. Ce 
Diftillateur y mêla des épices , qui par 
elles-mêmes , fans la meliue , font extrê- 
mement cordiales , 6c qui ont des vertus 
connues. 

On y met des quatre épices , en très 
raifonnable quantité ; 6c de la coriandre , 
graine cordiale, & très bonne pour les ma- 
ladies occafionnées par les vents. Il faut 

faire 
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faire attention de choifir les épices 8c la 
graine de coriandre , de la meilleure qua- 
lité qu’il fera poflible ; cela fait , vous cou- 
perez des zeftes de citron , avec beaucoup 
de précaution : vous pilerez les épices 8c 
la graine de coriandre avec les feuilles de 
melilfe , qu’il faut piler aufli , mais à part : 
vous mettrez enfuire toute cette recette 
dans la cucurbite de votre alambic, avec 
du vin blanc 8c de l’eau de- vie •, vous 
diftillerez enfuite cette recette au bain- 
marie , à très petit feu , de forte que vos 
efprits ne tombent que goutte à goutte 
dans le récipient , & non pas à la file 8c 
continuement comme dans toutes les au- 
tres diftillations : fur-tout obfervez bien 
de ne point tirer de flegme, car il faut, 
pour cette eau , que vos efprits forcent 
purs , 8c paroiflent aufli brilîans, que fl 
cetoient des efprits reétifiés. 

La longueur du tems que l’alambic refte 
fur le feu , la longueur de la diftillation 
elle-même , où les efprits ne diftillentque 
goutte à goutte, donnent aflez de tems aux 
efprits des épices pour fe développer , 8c 
fait que les efprits de la melifle en entraî- 
nent fuffifammenr. 

Recette pour environ quatre pintes d eau 
de Melijje , 

Vous mettrez dans votre alambic cinq 
pintes 8c chopine d’eau-de-vie , cinq pin- 
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tes& chopine de vin blanc, un quarteron 
de mufcade, un quarteron de macis, une 
once de canelle , deux onces de clous de 
giroffle , quatre onces de coriandre , les 
zeftes de douze beaux citrons & vingt- 
quatre poignées de feuilles de melifle. 

Si votre alambic çft trop petit pour con- 
tenir toute cette recette , vous la partage- 
rez pour n’en diftiller que la moitié d’a- 
bord ; & enfuite vous diftillerez le refte 
pour faire la quantité d’eau de melifTe 
portée par la recette -, & vous diminuerez 
la recette , ou l’augmenterez toujours par 
proportion , fur la quantité que je viens 
de ftatuer , li vous en voulez faire plus 
ou moins. 

CHAPITRE XXXIV. 

Du Romarin . 

T i E Romarin eft un arbriflèau aromati- 
que , d’une odeur fort agréable •, fes fleurs 
font mêlées parmi les feuilles , & font une 
efpece de tuïau découpé en gueule , de 
couleur bleu-pâle , tirant fur le blanc. 

On tire de cetre plante des eaux Am- 
ples , des effences j & c’eft fur-tout du 
Romarin, que fe fait l’eau fi renommée de 
la Reine d’Hongrie , dont nous allons par- 
ler, Cette plante tient un dçs premiers 
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rangs parmi les aromatiques végétaux 
' qu’emploient ordinairement les Diftilla- 
teurs. ; 

Eau de la Reine d’Hongrie , 

L’eau de la Reine d’Hongrie elt la pre- 
mière eau d’odeur qui ait paru ; elfe nous 
vient d’Allemagne. Cette eau ne fut d’a- 
bord qu’une infufion ; enfin on l’adiftillée 
à Montpellier avec beaucoup de fuccès. 

La bafe de cette eau eil le Romarin. 
Cette plante eft fort commune *, mais la 
meilleure eau de cette efpece nous vient 
de Montpellier , parceque dans ce Pais 
dans là Provence , les végétaux aromati- 
ques y font beaucoup plus odorans , à eau- 
fe de la chaleur du climat : ils le font en- 
core plus en Provence qu’à Montpellier > 
mais le voifinage de cette Ville & de la 
Provence , fait , que les Diftillateurs de 
Montpellier font toujours très à portée 
d’avoir les matières propres à leurs diftil— 
lations , &c les meilleures. 

Quoique le romarin du Languedoc & 
de la Provence foit d’une qualité bien 
fupérieure à celui du climat de Paris , on 
peut -cependant emploïer celui de Paris 
&c des Provinces voifines : mais il faut 
pour cela , que cette plante foit dans une 
bonne expofition , à l’abri du nord , & ex- 
pofée^&u midi. 

C’eft la fleur de cette plante feule , qu’il 

\ Gij 
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faut emploïer pour faire l’eau de la Rei- 
ne d'Hongrie , s’il eft poflible d’en avoir 
une quantité fuffifante ; car votre eau en 
fera meilleure 8c. plus parfaite : mais au 
défaut de la fleur , ou de la quantité de 
Heurs %' on peut emploïer les fommités 
des branches de cette plante -, & on peut 
même dans le cas où il ne feroit pas pof- 
fible d’avoir des fleurs , n’emploïer que 
ces fommités. La plante a bien la mê* 
me odeur que la fleur ; mais elle n’a ni 
la même quantité ni la même qualité 
du parfum , ni fa délicatefle. Cette plan- 
te a la prééminence fur tous les autres vé-r 
gétaux aromatiques-, & Iç goût des planâ- 
tes aromatiques s’ eft toujours fort bien 
foutenu, Pour faire l’eau de la Reine 
d’Hongrie avec les fleurs , il faut les cueil- 
lir au lever du Soleil , 8c les emploïer 
toutes fraîches •, on tes mettra dans l’alam- 
bic : 8c fi l’on diftille les fommités , on 
fera de même ; vous mettrez enfuite de 
Peau- de-vie dans vptre alambic, & vous 
diftillerez vos recettes au bain-marie j a 
grand feu : vous aurez foin de ne point 
tirer dç flegme , & yotre eau fera par- 
faite. 

Recette pour quatre pintes d’eau de la. 

Reine d’Hongrie . 

Vous mettrez dans votre alambic fijç 
j-ÙAtes d'çau-de-yie fans eau , une dçmiç 
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livre de fleurs dè romarin , avec une livre 
de fommités > ou virgulces de la plante* 
& fi vous n’emploïez que ces fommités , 
vous en mettrez deux livres , & vous dif- 
tillerez vos recettes au bain-marie. 

Vous tirerez- encore de cette plante # 
ou plutôt de ces fleurs , de la quinteffence» 
comme nou^avons dit au Chapitre de la 
quinteiïence de lavande. 


CHAPITRE XXXV. 

Du Melilot.- 

Ï_jE Melilot eft une plante aromatique j 
d’odeur agréable. Ses fleurs font petites > 
légumineufes , jaunes , ramaffées en épis» 
Toute cette plante eft de fort bonne odeur > 
quand elle eft; feche. Les Diftillateurs l’em- 
ploient avec fuccès, ainfi que nous allons 
dire. 

L’eau de melilot eut jadis plus la vogue 
qu’elle ne la aétuellement. Cette plante eft 
très commune , & fe trouve dhez les Her- 
boriftes avec beaucoup de facilité. Elle eft 
bonne pour l’eau fpiritueufe & lîmple. 
Elle entre dans les alliages fpiritueux , &c 
y fait un effet merveilleux. Elle entre dans 
les recettes aromatiques , dans les pots- 

f >ourris. On en fait des quinteffences de 
a façon dont on fait la quinteflence des 

G iij . * 
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autres aromatiques : cependant je necon- 
feillepas de s’amuferà en tirer les quin- 
tcirences , parceque rien n’eft fi ingrat > 
que ie produit huileux de cette plante. 

Pour faire l’eau de mélilot, vous pren- 
drez cette plante nouvellement cueillie , 
fraîche , dans fa force , dans un tems fec 
& chaud , immédiatement%près le lever 
du Soleil & même plutôt , s’il eft pofli- 
ble, avant qu’il foit levé. Vous dérame- 
rez les branches de cette plante , & vous 
mettrez ce que vous autez ôté de ces 
branches dans votre alambic , avec de 
l'eau- de- vie & de l’eau, & la diftillerez . 
fur un feu ordinaire , en obfervant avec 
beaucoup d’attention , d’éviter de tirer 
des flegmes. 

Recette pour quatre pintes d'eau de Mélilot ^ 
en e/prit (impie. 

Vous mettrez dans l’alambic deux li- 
vres de Mélilot , flx pintes d’eau-de-vie > 

& une pinte d’eau. 

Recette pour faire Veau de Mélilot , en 
efprit rectifié. 

Vous mettrez dans l’alambic deux li- 
vres de mélilot, fept pintes d’eau-de-vie , 

& une pinte d’eau. Vous en tirerez les ef- 
prits , que vous remettrez dans l'alambic, 
avec une demie livre de mélilot \ & vous 
les rectifierez au bain-marie» 
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Recette pour quatre pintes d’eau Jîmple 
de Mélilot. 

Vous mettrez dans l’alambic deux li- 
vres de mélilot , & fept pintes d’eau , pour 
en tirer quatre pintes. 


CHAPITRE XXXVI. 

L’Afpic j le Thym j le Bajîlic & la 
- . Sauge. 

Nous avons déjà parlé de l’Afpic à l’ar- 
ticle de la Lavande -, mais nous fommes 
obligé d’en dire encore un mot dans c« 
Chapitre. 

Le Thym eft une plante allez connue 5 
mais l’efpece la meilleure eft celle qui 
croît dans les Pais chauds. Ses fleurs font 
purpurines & petites. Cette plante eft bon- 
ne aux tempéra mens froids, met lefang 
en mouvement , & eft fort cordiale. Les 
Diftillateurs l’emploient comme tous les 
autres aromatiques végétaux , pour les 
eaux , les efprits , & dans les recettes com- 
pliquées j on en tire aufli des quintef- 
fences. • „ 

Le Bafilic eft une plante annuelle , aro- 
**&matique , qu’on Terne dans les Jardins :ii 
y en a de plufieurs efpeces j une qui eft le 
grand bafilic, qui vient à la hauteur de 
jfix à huit pouces. Il poulie beaucoup de 
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branches fort ferrées : fes feuilles font 
grandes , gaudronnées , dentelées en leur 
bord ; fes fleurs font blanches , naiffent à 
fes fommités*, fon odeur approche un peu 
de celle du giroffle. 

Le moïen bafllic vient fort touffu : fes 
branches font ferrées , noueufes ôc cannel- 
léesj fes feuilles font dentelées d’un verd 
noir , & ordinairement de diverfe cou- 
leur , comme celles du tricolor. 

Le petit bafllic eft l’efpece la plus con- 
nue , ôc la plus commune : il n’en eft pas 
pour cela d’une qualité inférieure à celle 
des deux elpeces précédentes , & même il 
a plus de parfum & de vertus que les au- 
tres : il forme un petit buiflon fort touffu » 
qui s’arrondit de lui-même, &c qui prend 
une tournure fort agréable : fes feuilles 
font d’un verd tendre ôc guai : fon odeur 
eft très forte , ôc même porte au cerveau 
quand on s’en approche de trop près j cet- 
te odeur prend même aux corps qui 1© 
touchent, ÔC fe conferve très long-tems à 
la plante après qu’elle eft defféchée. 

Les Diftillateurs diftillent cette plante 
Ce en tirent des eaux Amples , fpiritueufes, 
comme de toutes les autres plantes aro- 
matiques. • 

La Sauge eft une plante très commune 
Ce très connue. Elle vient dans ces climats- 
çi j mais elle eft meilleure dans les Pais 
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chauds : Tes fleurs font de couleur bleue , 
purpurine, & naiflent en épis aufommet 
de les branches. 

Il en eft une efpece plus petite que cette 
précédente , qu’on appelle la fine . Sauge 
de Provence ; cette derniere eft fort efti- 
mée , ôc on lui attribue de grandes ver- 
tus. On en trouve une grande quantité le 
long du Rhône* 

Vous prendrez pour faire les eaux Am- 
ples, fpiritueufes , ôç quinteflences d’afpic, 
les fleurs nouvellement cueillies , comme 
celles de lavande j vous en mettrez dans 
votre alambic les quantités portées par 
les recettes dans la lavande y chapitre tren- 
te- unième ; ôc vous fuivrez de point en' 
point les chofes prefcrires par ledit Cha- 
pitre*, pour la conduite de l’opération.- 

La fémenee de cette plante donne une 
huile rrès forte en odeur , ôc très défa- 
gréable , mais rernede fouverain pour de3 
cures de plaies , de laquelle nous ne par- 
lons pas ; parceque les huiles , commo : 
nous croïons l’avoir dit quelque part ,, 
font l’ouvrage du- Diftillateur r ôc non- ce- 
lui de la diftillation; 

De la fauge ôc de l’afpic y on ne peur 
tirer que des eaux fimples , des quintef— 
fènces ôc des elprits pour les eaux do*- 
* deurs pour les renvedes , 6c pour la pros- 
pecté du corps -, mais du thy m Ôc du bafi^- 

Gv .. 
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lie , on peut tirer une odeur très agréable 


division de ce chapitre. 

Le Thym & le Bafilic en liqueur 3 eau d’a- 
deur j tant fimple que fpiritueufe. 


Le Thym. 

A recette de cette eau d’odeur eft fa.- 


L 

cile. 

Pour faire l’eau de Thym en efprit r 
vous prendrez du thym fraîchement cueil- 
li , quand il eft en fleurs , c’eft-à-dire y 
au mois de Juillet : il faut le cueillir 
dans un rems bien chaud & fec. Votre 
thym cueilli , vous le déramere», & 
mettrez enfemble fleurs & feuilles dans 
votre alambic , avec de l’eau-de-vie fans 
eau : votre alambic, ainfi garni & bien luté,. 
vous le porterez fur un feu tempéré , 8c 
diftillerez votre recette , en obfervarit exac- 
tement de ne point laifler venir de fleg- 
mes -, car ce que vous en tireriez gâteroit 
abfolument vos efprits , pareeque les fleg- 
mes de l’eau-de-vie ont une odeur désa- 
gréable. 

Pour faire l’eau d’odeur du thym ; vous- 
prendrez les feuijles & les fleurs du thym 
déramées > Ôc garnirez, l’alambic de cettfe 
forte- 
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Vous mettrez des feuilles ôc fleurs ci- 
deflus dans la cucurbite , jufqu’à la moi- 
tié de la cucurbite , vous remplirez d’eau 
jufqu’au couronnement-, &c , comme à la 
diftillation précédente, obfervezfur-tput 
de ne point iaiïTer tomber de flegmes 
dans le récipient, & cela pour les raifons 
que nous avons expliquées plus haut , SC 
qui font répétées dans plufîeurs endroits 
de ce Traité. 

. Recette pour tirer Veau Jîmple & double 
du Thym. 

Prenez du thym dans fa verdeur ; pi- 
lez-le, & le diftillez au bain-marie, en- 
femble les feuilles ôc les fleurs -, ôc n’y 
mettez point d’eau , pour l’eau double ■„ 
pour l’eau Ample , vous mettrez de l’eau , 
ôc diftillerez à feu nud , comme nous 
avons dit ci-deflùs. 

Le B as iuc? 

Les Diftillateurs tirent de cette planes 
des efprits pour les liqueurs , en tirent: 
des efprits pour les eaux d’odeurs , diftil- 
lent cette plante en eau Ample & double r 
ôc en tirent encore une quinteflence crc$ 
précieufe. 

On fait avec le bafllic une liqueur très 
agréable au goût^ 

Prenez du petit bafllic , cueillez-le dans 
le tenos qu’il fleurit , entems chaud Ôc 
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emploïez auffitôt les fleurs & les feuilles > 
parceque cette plante fe fane aifément 
8c eft fort délicate : l’impreflion qu’elle 
laifl'e aux chofes qui la touchent , prouve 
que fon odeur s’évapore facilement. Dé- 
ramez votre bafilic , mettez fleurs & feuil- 
les dans votre alambic avec de l’eau-de- 
vie j diftillez votre recette à feu nud , 
mais tempéré ; & quand vous,aurez tiré 
vos efprits fans flegme *, vous boucherez 
bien votre récipient , pour éviter la tranf- 
piration & l’évaporation -, vous ferez en- 
fuite le firop ordinaire , avec du fucre 
que vous ferez fondre dans l’eau bouil- 
lante, &c quand votre fucre fera fondu, 
vous verferez votre firop dans les efprits 
dii Bafilic diftillé , & quand le tout fera 
bien mêlé, vous le paflerez à la chauffe, que 
vous aurez foin de couvrir , afin que rie» 
ne fe perde de la force de vos efprits. 

Recette pour Veau de bafilic en liqueur. 

Prenez les feuilles & fleurs enfemble 
trois poignées , quatre pintes d’eau-de- 
vi'e-, quatre livres de fucre fondu dans 
l!èau' bouillante ,, & le laiflez refroidir- 
avant-d’y mettre vos efprits. 

ÏÏbur faire Veau fimple double j & quin~- 
teffence de. Bafilic.. 

Pour faire ces eaux Amples , doubles 8C. 
quinrteflence ,, prenez^.da bafilic , comme: 
«utdèifiis^flejurÿ^ feuilles en lent verdeur *. 


Digitfzed by 



1 


de la D'iJUllatiori. if? 

|>ilez-les , mettez-les dans un alambie de 
verre , & diftillez le tout au bain-marie, 
fans eau , ou au bain de vapeur pour 
l’eau double de laquelle vous féparerez 
la quintelTence, comme on vous a dit à 
l’article de l’orange , chapitre vingt-troi- 
fietne , pour féparer le néroly d’avec l’eau 
double de fleurs d’orange: Si- vous vou- 
lez diftiller de l’eau Ample * vous là dis- 
tillerez à feu nud,. avec de l’eau , cepen- 
dant temperé. 

Recette pour faire F eau double & fimple 
de Baflic.- 

‘Mettez des feuilles & fleurs pilées juf- 
qu’au couronnement de votre cucurbire ; 
diftillez le tout fans eau au bain-marie r 
évitez les flegmes. 

Pour l’eau fimple, verfez fur vos feuil- 
les & fleurs cinq pintes d’eau , pour en* 
tirer trois pintes -, diftillez le tout à feu> 
nud : ne mettez des feuilles & fleurs que 
jufqu’â la moitié, graduez votre feu de 
forte qu’il ne foit point trop vif , & évi- 
tez de tirer flegmes. 

Il nous refte à parler de la fauge. Pour 
faite l’eau fimple de cette plante, on là* 
eueille en tems chaud & fec , dès le ma- 
tin : on la met fur- le-champ dans l’alam- 
bic avec un peu d’eau , & on la diftille h 
feu nud , un peu vif, à caufe de Peau* 
&^eo5ç*me dans toutes les autres recettes ,. 
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on prend garde de ne point tirer de fleg- 
mes. Quand on veut la diftiller à l’efprit 
de vin , on ne fait que mettre de l’eau 
& de l'eau-de-vie dans l’alambic, fur les 
feuilles , & on fait alors cette opération 
à feu nud. Quand on en veut faire de 
l’eau double > on la diftille fans eau au 
bain-marie. Pour la quinteflence , on cb- 
fervera la meme conduite que defliis. 



CHAPITRE XXXVII. 


Des Vulnéraires . 

On entend par vulnéraires les plan- 
tes adouciflantes , onétueufes , confon- 
dantes & cordiales. Nous avons des vul- 
néraires en France : il y en a en Suifle y 
8c c’eft en Suiflè que les vulnéraires font 
les meilleurs : ce font ceux-là qu’il faut 
emploïer. Des feuilles & des fleurs de ces 
plantes , on fait des infufions , comme du 
thé : elles font pour - la fanté un effet mer- 
veilleux.' 

C’eft en diftillant ces plantes, comme 
tout ce qui eft de notre reflort, qi^on 
peut conferver , 8c même augmenter ce 
qu’elles ont de bon » fur-tout quanld on 
lés diftille aux efprits. 

On diftille les vulnéraires à l’eau Am- 
ple, ou aux efprits : on diftille les feuilles 
&: les fleurs de ces plantes^ 
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On appelle celle qui fe fait avec feuilles, 
eau vulnéraire Amplement : ôc celle quon 
fait avec les fleurs, eau vulnéraire d’ar- 
quebufade. 

Depuis quelque tems , on a compliqué 
la recette de l’eau d’arquebufade : on y a 
ajouté d’autres plantes vulnéraires des 
plantes aromatiques. Elle eft devenue beau- 
coup meilleure par l’addition de toutes ces 
chofes. Nous en donnerons la recette après 
celle-ci.' Voici la façon de faire L’eau vul- 
néraire : 

Vous prendrez chez les Epiciers du vul- 
néraire Suifle , il eft commun ôc très facile- 
r trouver. Vous le choiftrez le plus frais 
:]U J il fera poflible : vous le diftinguerez 
"ans peine , au coup d’œil ôc à l’odorat. Il 
;n eft pour les fleurs comme pour les feuil- 
es, quoique feches lés unes ôc les autres, 
:hacunes ont des marques diftinétives de 
eur fraîcheur. Quand le vulnéraire eft 
rais» fes feuilles font plus vertes î la cou- 
eur des fleurs eft plus vive , 8c leur odeur 
;ft beaucoup plus forte ôc meilleure : ce 
hoix fait , vous l’emploierez de cette 
açon. 

Recette pour, quatre pintes d’eau Vulné- 
raire aux efprits. 

Vous mettrez dans l’alambic une demie- 
ivre de feuilles , ou Ax onces de fleurs de 
vulnéraire, ayec Ax pintes d’eau-de-vie „ 
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ëc point du tout d’eau : vous diftillereü 
cette recette à petit feu , &. vous tirerez 
quatre pintes d’efprit. 

- Recette pour quatre pintes d’eau Vulné- 
raire fimple. 

Pour faire l’eau fimple , vous mettrez 
dans l’alambic la même quantité de feuil- 
les ou de Heurs , avec fix pintes d’eau, pour 
en tirer quatre pintes j &c vous ferez un 
feu plus vif, parceque l’eau ne fe diftille 
pas li aifémenc que les efprits^ 

CHAPITRE XXX VII L 

L’eau Vulnéraire _, appeltèe communément 
Eau d’Arquebufade- 

uoique nous aïons protefté , dès le 
commencement de ce Traité , que nous 
ne fortirions pas des bornes que la Fa- 
culté permet aux Diftillateurs du fécond 
©rdre • je ne crois point mecarter ni faire 
«n vol à perfonne , en donnant la recette 
de l’eau vulnéraire. Elle eft d’une utilité 
& d’une importance fi- grande & fi recon- 
nue , qu’on ne fauroit trop la communi- 
quer. 

L’eau vulnéraire , a fa première décou- 
verte , eut d’abord une grande réputation;; 
& , telle eft la nature des chofes dont la * 
bonté eft réelle , & de tous les cems 
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mérite & fa réputation ont augmenté tous 
les jours : on a ajouté à fa première vertu , 
en compliquant fa recette de chofes meil- 
leures de plus en plus. 

On avoit d’abord fait l’eau vulnéraire 
à l’eau fimple *, en fuite on l’a faite aux ef- 
prits : elle a acquis par ce moïen un de- 
gré de bonté fupérieur au premier. Il eft 
vrai, qu’on conferve encore l’ufage d’en- 
■ faire de l’une & l’autre façon , parceque 
l’une & l’autre fert à des ufages différens.' 
Les befoins différens demandent l’ufage 
des unes ou des autres r nous ne fixons 
rien de ce coté. Contens de nous en tenir 
àlesfavoir faire, fans même entrer dans 
aucun détail fur les maux auxquels elles 
remédient , nous dirons que pour les con- 
tufions , bleflures , plaies , coupures & au- 
tres , il n’eft point de remede fi prompt & 
fi efficace : mais l’eau d’arquebufade fait 
plus , elle fait des miracles -, des bleflures 
très dangereufes & très profondes ont été 
guéries par fon moïen , dans un efpace de 
tems fi court, que la chofe., prodigieufe 
comme elle eft , eut été'incroïable * n l’ex- 
périence n’eut aidé le fait à fe faire croire. 
Les onguents auroient tenu une plaie un 
tems infini , que l’eau vulnéraire guérit en 
très peu de jours. Souvent il lui a fuffi de 
vingt-quatre-heures , pour avoir fon plein 
effet. Un Ouvrier n’a rien de mieux à em-; 
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ploïer , s’il a le malheur d’être blefle. 

Lémery die , page 650 de fon Cours de 
Chymie, fécondé partie des végétaux , 
que le nom d’eau vulnéraire Cuffic pour 
marquer fon excellence & fes vertus ; 6c 
que fon nom d’eau d’arquebufade marque 
fur-tout la propriété qu’elle a de guérir des 
coups de feu , comme d’arquebufe , fufil , 
piftolet y, 6c autres armes à feu, éclats de 
bombes ou de grenades, 6c mille autres, 
façons dont le feu peut faire bléfler à la 
guerre. 

Il entre dans la recette de cette eau 
vingt-quatre fortes de plantes, tant aroma- 
tiques que vulnéraires. La grande confon- 
de, feuilles, racines & fleurs; l’armoife» 
la bugle , la fauge , la bétoine ; la grande 
marguerite, la fanicle, la grande fero- 
phulaire , la pafquerette , l’aigremoine , 
Ieplantin, la verveine, le fenouil j l’ab- 
fynthe , la véronique , l’orpin , le mille- 
pertuis , l’ariftoloche longue , la petite cen- 
taurée, la mille-feuille, la menthe, la ni- 
cotiane , la pilofelle , l’hylTope. 

Il faut maintenant définir toutes ces 
plantes , félon l’ordre qué nous venons de 
leur donner , & dire un mot de leurs ver- 
tus , pour faire voir â nos Leéteurs , d’a- 
près les Botaniftes , que nous n’emploïons 
rien , dont les propriétés 6c le mérite ne 
foient prouvés par des autorités auxquelles 
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ils ne pourront refufer leur confiance. 

La grande Confoude. 

C’eft une plante fort commune j qu’on 
trouve communément dans les. endroits 
aquatiques ôc marécageux , le long des ri- 
vières : fa racine eft longue Ôc noire par 
dehors > fans fil ni chevelu jj^omme un pi- 
vot ; fa fubftance intérieure eft blanche 
glutineufe, ôc propre à raffermir les chairs : 
elle pouffe une tige droite, aufommet de 
laquelle viennent Tes fleurs, qui font d’une 
couleur blanche jaunâtre j fa feuille eft 
langue , & approche aflez'de celle de la 
Buglofe : cette feuille eft d’un verd terne , 
velue , ainfi que fa tige , ôc âpre au tou- 
cher : elle eft excellente pour les hémor- 
ragies , & confolide les chairs , dont elle 
a prisje nom latin de Confolida : on l’ap- 
pelle auffi oreilles d’âne , àcaufe de fa fi- 
gure longue , large ôc pointue , ôc velue 
d’ailleurs. .. • 

L’Armoife. 

C’eftune grande plante, dont la Reine 
ArtemMb a fait, la première, ufage ; ce qui 
la fait appeller en latin Artemifia : elle 
pouffe une tige ferme ligneufe , haute 
ôc branchue ; fes feuilles font blanchâtres 
par deflus , & d’un yerd obfcur par def- 
fous , déchiquetées ôc découpées très pro- 
fondément , comme celles de l’abfynthe , 
d’une odeur forte : on en trouve par- tout* 
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Les gens de la campagne l’appellent l’her* 
be de la Saint Jean- 

La S auge i 

Nous en avons déjà parlé { on l’appelld 
Satvia en latin , comme qui diroit herbe 
falutaire , & Lémery l’appelle Salvatrix , 
comme qui Aroit , l’herbe la plus capa- 
ble de guérir. Nous en avons die fuftifam- 
ment à fon article. 

La Bugle. 

C’eft une plante , dont les feuilles font 
épailTès , longuettes , rougeâtres , un peu 
velues & dentelées à leurs extrémités 5 fes 
fleurs font bleues ; on la trouve atfez com- 
munément dans les champs \ elle eft vul- - 
néraire & confolidante , ce qui la fait ap- 
peller en latin Confolida media , moïenne 
confoude, ou herbe Laurentiane. Je ne 
fais pas l’étymologie de cette appellation. 

La Bétoine. 

C’eft une plante que plufieurs perfon- 
nes cultivent dans leurs jardins; on en 
trouve dans les bois , fur les montagnes ; 
les feuilles en font d’un verd jaufie , lon- 
gues & étroites , dentelées autour en for- 
me de feie ; fes fleurs viennent à fes fom- 
mités , rangées en épis , arrondies com- 
me de petites pommes , de couleur purpu- 
rine : cette plante eft céphalique , vulné- 
raire & cordiale. Les Gens de la campa- 
gne l’appelle l’herbe à la vache : vqici 
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pourquoi. Dans les endroits où les pâtu- 
rages font marécageux , il vient ordinai- 
rement une efpcce de jonc , qui, leur met 
le feu dans les entrailles : elles rendent 
beaucoup de fang , quand elles font affec- 
tées de ce mal -, & fi on n’y remédie promp- 
tement , elles meurent en quelques heu- 
res : le meilleur remede , eft de faire bouil- 
lir de la bétoine dans du lait qu’on leur 
fait avaler , ce qui les fauve. J’ai cru que 
cette petite digreffion ne pouvoit être inu- 
tile , parceque je crois y appercevoir des 
conféquences , que des perfonnes intelli- 
gentes peuvent réduire en pratique , pouf 
^quelque objet plus intéreflant que celui 
que nous annonçons. 

f La S article. 

G’eft une plante dont les feuilles pouf- 
fent immédiatement de fa racine, pref- 
que rondes , fermes , unies , vertes, de bel- 
le couleur, divifées eu cinq parties ; fa ti- 
ge eft haute d’environ un pied , ou un pied 
6c demi ; fes feuilles naiffent à fes lom- 
mités , font petites & blanches : fa racine 
eft noire en dehors , blanche en dedans , 
fibreufe ; elle fe trouve’ fur les monta- 
gnes , elle croît dans les vallées j elle 
eft confondante , vulnéraire , & arrête le 
&ng. 

La grande Marguerite. 
grande Marguerite , qu’on nomme 
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autrement œil de bœuf , eft une plante fort 
commune prefque par-tout , & en tout 
Païs -, on en trouve quantité dans les bleds, 
dans' les prez, fes feuilles fonf longuettes , 
étroites , unies, rondes à leurs extrémités, 
d’un tiflii délié , douces & grades au tou- 
cher -, fa fleur eft radiée : fes feuilles font 
blanches, & le cœur'compofée d’une in- 
finité de petits grains ou fémences , d’un 
jaune doré •, elle a l’odeur forte , aroma- 
tique & point défagréable , & refte au 
corps qui la touche , quand elle eft un peu 
froiflce ; elle.eft vulnéraire. Lémery dit 
qu’on l’emploie aufli pour les écrouelles. 

La Pâquerette. 

La Pâquerette , ou petite marguerite , 
eft une plante bafle , connue de tout le 
monde ; fes feuilles naiflent de fa racine, 
font collées contre terre, rondes, quel- 
ques-unes oblongues , d’autres d’un très 
beau verd , grades , lilfes , on&ueufes, ar- 
rondies vers leurs extrémités ; fes fleurs 
font variées , blanches & rouges , il y en a 
qui font tout-à-fait d’un rouge incarnat; 
cette fleur eft radiée , compofée d’une in-, 
finité de petites feuilles longuettçs , d’un 
arrangement aflez agréable ; fes racines 
font nbrées: elle confolide les plaies, ré- 
fout les tumeurs , arrête le fang : on en 
-diftille une eau bonne pour l’inflamma- 
tion des yeux. 


de . la Dijlillation . i6j 

L'a grande Scrophulaire . 

C’eft une plante haute de deux ou trois 
pieds , qui croît dans les haies Ôc autres 
lieux ombrageux j fa feuille relFemble alTez 
à. celle de l’ortie j fa racine eft gralfe' 8c 
noueufe , fon odeur eft défagréable , 8c 
même puante j elle réfout les tumeurs , 
ramollit les duretés, nettoie les plaies 8c 
les vieux ulcérés , 8c fert beaucoup dans la 
• recette de l’eau vulnéraire. 

Le Plantin, 

C’eft une plante qu’on app 
en latin , comme qui diroitu 
excellence. C’eft l’idée qu’en 
(leur Lémery 5 il ne lui donne pas cepen- 
dant des vertus qui juftifient ce titre ma- 
gnifique. Il y en a de trois fortes : le pl^jn-r 
tin à fept côtes , le plus commun de tout , 
fe trouve par-tout dans les prez,le lgng 
des chemins *, fa feuill#eft oblongue j ar- 
rondie à fon extrémité , d’un beau verd 
par-deftus, blanche par-delfous & velue , 
eft étroite à fon commencement , poulie 
une tige droite , allez ferme 8c velue ; fes 
fleurs nailfent en épis , d’un blanc pâle , 
8c il refte à la fommité de cette tige , plu- 
fieurs capfujes, rangées en écailles, pleines 
de grains noirs & menus -, fa racine eft graf- 
fe , courte & fibreufe. Il y en a une efpe- 
çe à cinq côtes , femblable prefque en 
pout à la première efpece , qu’on prouva 
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dans les lieux marécageux*, on l’appelle le 
plantin aquatique. Il y en a une troifieme 
efpece à trois côtes , qui croît aufti près de 
l’eau , on l’emploie dans les cours ae ven- 
tre*, les hémorragies , & on en diftilleune 
eau d’une grande vertu pour l’inflamma- 
tion des yeux, 

L’ Aigremoine. 

L’Aigremoine , ou Eupatoire , eft une 
plante haute environ d’un pied ou un pied 
& demi , qui poufle de terre une tige grê- 
le, menue , & cependant ferme : fcs feuil- 
les font vertes , velues par-deflous , un peu 
blanches , échancrées profondément -, fes 
fleurs font petites , en épis , d’un jaune ci- 
tron; fa femence eft menue , & envelop- 


pé d’une efpece de coque velue & mê- 
me piquante : elle eft très déterfive , af- 


tringente pour le ventre , apéritive pour 
les urines ; elle taft vulnéraire , chafle le 


■venin. 

, La Verveine. 

C’eft une plante qui poulie plufieurs tiges 
en buiflbn , à la hauteur d’environ un pied 
Sc demi â deux pieds; fes tiges font grêles, 
anguleufes , dures , fes feuilles font d’un 
verd blanchâtre , ainfi que fa tige , décou- 
pées profondément , divifées en plufieurs 
legmens ; fes fleurs font petites , bleuâ- 
tres.: la racine eft menue , fibreufe ôc du- 
£e. Elle croît dans les lieux fecs , fur les 

chemins , 
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chemins , contre les murailles. Il y en a 
de plufieurs efpeces , mais qui ont toutes 
à- peu près les mêmes vertus : elle eft onc- 
tueufe,adouciflante , bonne pour les ma- 
ladies de poitrine , pour l’hémorragie , la 
dylTenterie , la pleuréfie j cette plante étoic 
autrefois facrée , on l’appelle encore her~ 
ba facra. 

VAbfynthe . 

C’eft une plante qui croît à la hauteuf 
d’environ trois pieds , & poufle plufieurs 
tiges , blanches éc ligneufes , ridées , bran- 
chues,blanchâtres & cotoneufes : fes feuil- 
les font longuettes , découpées profon- 
dément , cotoneufes , blanchâtres , molaf- 
fes,d’une odeur forte , aromatique, & d’un 
goût extrêmement amer : fes rameaux font 
entourés ou garnis d’une grande quantité 
de grains , menus , jaunâtres , auxquels 
fuccede une femence menue ; fa racine eft 
grofliere , ligneufe. On la cultive dans les 
jardins : il y en a de plufieurs fortes. Elle 
tue les vers , nettoie i’eftomach , le forti- 
fie , elle eft d’ailleurs vulnéraire & apéri- 
tive ; elle eft d’un grand ufage dans la 
Médecine^ mais les Diftillateurs n’en fonc 
pas grand ufage , quoiqu’ils la puiftent 
emploïer comme tous les autres aroma- 
tiques , ^pendant , je ne crois pas qu’elle 
jfoit emploïée autrement > que. pour cetcé 
_c.au ci, 
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Le Fenouil , 

Nous aurons encore occafion d’en paiv 
1er j pour en donner une ample définition i 
il fumt ici de dire j que cette plante eft dé- 
terfive 8ç apéritive , 8c nettoie les plaies. 
Le Mille-pertuis , 

C’eft une plante qui croît par-tout ; elle 
vient de la hauteur de deux à trois pieds ; 
fa tige eft ferme & droite , un peu bran- 
chue \ fes feuilles font petites , vertes , un 
peu longues , percées d’une grande quan- 
tité de petits trous ; fa fleur vient en bou- 
quet aux fommités de fes branches. Les 
feuilles des fleurs font d’un tillu délié , 
d’une couleur jaune , dorée , luifante > 
percées aufli d’une infinité de trous L^fa 
iemence eft fort menue 8c forte odorante , 
elle contient beaucoup d’huile , qu’on en 
extrait , 8c qui a de grandes vertus ; elle 
eft vulnéraire j apéritive , 8c fortifie les 
nerfs. 

V Ariftoloche, 

C’eft une plante dont il y a quatre efpe- 
ces : la ronde , la longue , la clemarite , la 
petite ou menue, 

La première efpece , ou l’ariftoloche 
rotjde , poufle plufieurs tiges foibles , à la 
hauteur d’environ un pied ; fes- feuilles 
font rondes, molles, fans queue, embraf- 
fant leur tige ; fes fleurs font de couleur 
purpurine obfa;re , tirant fur le noir j fçg. 
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femences font plattes , minces , envelop- 
pées dans des fruits longuets , divifés e» 
fix petites cellules j fa racine eft ronde, ou 
de la figure d’une trufle, brune en dehors , 
jaunâtre en dedans, fort amere, &c très dé- 
- fagréable au goût ; elle croît dans les prez , 
dans les champs , en terre grade & hu- 
mide. 

La fécondé efpece, appel lée l’ariftolo- 
che longue , jette plufieurs farmens ou ti- 
ges pliantes , longues d’environ un pied ÔC 
demi , fe répandant à terre •, fes feuilles fond 
faites en faulx , pointues , attachées au* ti- 
ges par de petites queues j fes fleurs reflem- 
blent à celles de l’ariftoloche ronde , elles 
font retM^acées par de petits fruits , de fît 
figure deq>erites poires , & renfermant 
des femences plattes noires : fa racine eft 
grofle & longue comme le bras d’un en- 
fant , aïant la couleur & le goût de celle 
''de l’ariftoloche ronde : elle croît dans les 
champs , dans les prez , les bleds , les vi-, 
gnes & les haies. 

La troifieme efpece , ou la clçmarite 
poufle plufieurs farmens droirs , plus forts 
ôc plus’ robuftes que ceux des autres efpe- 
ces » à la hauteur d’environ deux pieds i 
> feS feuilles ont la figure de celles du liere , 
ridées, foutenues par des queues longues , 
fes fleurs font longuettes , jaunes , pâles j 
fes fruits font plus gros que ceux des auj 
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très efpeces a’ariftoloche de figure ovale r 
divifés aufli en fix cellules i remplies de fe- 
mences plâtres i fa racine eft menue , fila- 
menteule > grifç : elle croît dans les champs, 
dans les vignes , dans les bois , aux Pais 
chauds ; il en eft encore plufieurs autres 
efpeces. 

La quatrième efpece eft l’ariftoloche 
petite ou menue : elle poufle plufieurs ti- 
ges foibles & menues , couchées à terre > 
fes feuilles & fes fleurs font femblables à 
celles des autres ariftoloches , mais elles 
font beaucoup plus petites &c plus pâles t 
(on fruit eft fait en petite poire fucculente, 
remplie de femence : fes racines font fort 
Reliées, filamentçufes jointe ^p femble 
par un petit tronc en forme d^Rfrbe, de 
Couleur jaunâtre , d’un goût âcre , amer , 
d’une odeur forte & agréable : on en trou- 
ve dans les vignes, dans les bois , aux lieux 
chauds, fecs &c pierreux. Ceft l’ariftolo- 
çhe longue dont on fe fert le plus : mais 
toutes ces efpeces d’ariftoloches étant vul- 
néraires , déterfives , propres pour réfifter 
a la gangrenne , je les ai décrites toutes t 
parcequ’aïant toutes les ruêmes vertus , on 
fera libre de choifir telle efpece qu’on vou* 
dra ; on emploie les racines des deux der* 
nieres , comme on peut employer lçs fenil? 
les & fleurs de toutes, 
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L’Orpin. 

L’Orpin, ou Reprife, ou moïenne Scro- 
phulaire , eft une plante qui pouffe pla- 
ceurs tiges droites , à la hauteur d’environ 
an pied , grades > rtiollaffes î les feuilles de . 
cette plante reffemblent beaucoup à celles 
du pourpier , & même fes tiges , ou à cel- 
les de la fève qu’on appelle ici fève de 
marais, mais elles font moins rondes 8C 
un peu plus longuettes : fes feuilles font 
d’un verd blânc , épaiffes , graffes , onc- 
tueufes , & douces au toucher , & mollif- « 
fent pour peu qu’il y ait de tems que la 
plante eft cueillie', fes fleurs reffemblent à 
celles du bled farrazin , font blanches : fa 
racine eft glanduleufe. Lèmery dit qu’ellér 
croît aux lieux fecs & pierreux , Cepen- 
danton la trouve communément aux lieux 
humides , & près des fources. 

Cette plante eft aftringente , humectan- 
te , confolidante , adouciffante , déterfi- 
ve , & propre pour effacer les taches du 
vifage. 

La Véronique. 

La Véronique eft une plante dont il y a 
deux efpeces générales , une appellée ma- *$ 
le, & l’autre Véronique femelle : la mâ- 
le eftdivifée en deux autres efpeces, une 
droite , 8c l’autre courbée & rempante. 

Cette derniere eft la plus en ufage ,& celle 
qu’il faut emploïer pour la composition de 
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l’eau vulnéraire : on l’appelle la Véronique 
mâle la plus commune : ( Veronica mas 
fupina ,vulgatiffima ). Elle jette plufieurs 
branches ou tiges fort menues , longues , 
rondes , velues , la foibleiïe defdires tiges 
fait qu’elle rampe à terre & ferpente *, les 
feuilles font longuettes , dentelées en leurs 
bords , velues , plus petites que celles de la 
bétoine : fes fleurs font difpofées en épis 
bleuâtres , & quelquefois blancs : fa fe- 
mence eft menue , ronde , noirâtre ; fa ra- 
.cine eft fibreufe : elle croît dans les haies , 
dans les bois , aux lieux incultes , ôc fablo- 
neux j elle a un goût amer ôc âcre. 

La Véronique femelle a la feuille à-peu 
près comme le ferpolet ; elle poufle plu- 
sieurs petites tiges, menues, ferpentantes à 
terre à caufe de leur foiblefle , longuettes ; 
fes fleurs font petites, pâles’, ou bleues 
d’un bleu pâle ; fa racine eft menue : elle 
fe trouve ordinairement dans les prez , ôc 
dans les lieux fur-tout humides ôc maré- 
cageux. 

Toutes les efpeces de véronique font 
déterfives , vulnéraires , fudorifiques, pro- 
pres pour les maladies de la poitrine ôc 
du poulmon , d’une vertu qui réfifte au 
•venin. 

La petite Centaurée. 

La petite Centaurée , qu’on nomme au- 
trement fiel de terre à caufe quelle eft; 
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CXtrèmemenc amere , ou fébrifuge, parce- 
qu’on prétend qu’elle guérit la fièvre, eft 
une petite plante haute d’environ un de- 
mi pied 8c plus : fes feuilles font longuet- 
tes , comme celles du mille-pertuis , mais 
un peu plus grandes : elle pouffe en fa 
fommité plufieurs petits rameauxàoù naif- 
fent des fleurs rougeâtres , ou de couleur 
purpurine foible , qui s’unifient en s’ap- 
prochant les unes des-autres : il leur fuc- 
cede , quand elles font tombées , de pe- 
tites têtes , ou gouffes , longues , menues , 
remplies d’un peu de poudre farineufe : fa 
racine eft déliee , féche, ligneufe , infipi- 
de; elle croît aux lieux arides 8c fablo- 
neux : elle eft vulnéraire , déterfive , def- 
ficative , apéritive , antifeorbutique , fé- 
brifuge , tue les vers , bonne pour la rage 
hyftérique, pour la feiatique 8c lajaunifle. 

La Mille- feuille. 

La Mille-feuille eft une plante dont les 
feuilles pouffent immédiatement de la ra- 
' cine , repréfentant une plume d’oifeau, du 

Ï *lus beau verd , extrêmement découpées, 
ongues , fermes 8c bien rangées, le long 
d’une côte qui les partage : elle poufle 
plufieurs tiges à la hauteur d’un pied ou 
environ , roides , anguleufes , velues , rou- 
geâtres 8c rameufes vers leurs fommités : 
c’eft la grande quantité de fegmens qui 
partagent fa feuille , qui lui a fait donnes 
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le nom de mille-feuille. Elle eft d’une odeue 
aftez agréable , d’un goût un peu âcre. Ses 
fleurs naiiïencen fes fommiçés en bouquets, 
ramalfées & fort ferrées , petites, blanches 
& jaunes au milieu , odorantes*, fa racine 
eft ligneufe , fibreufe : on la trouve pref- 
que partout , aux lieux fur tout fecs ÔC 
arides , fur les chemins , dans les endrois 
expofés. 

Cette plante eft aftringente , vulnéraire, 
rélolutive, propre pour les cours de ven- 
tre , & les hémorragies. 

La Nicotiane. 

C’eft une plante qui nous vient de l’A- 
mérique , Pais où elle a la plus grande ver- 
lu. Elle croît particulièrement dans l’Ifle 
de Tabaco, d’où elle a pris le nom de Ta- 
bac : on l’appelle Nicotiane , ou herbe à la 
Reine , parceque cette plante fut apportée 
à la Reine par Monfieur Nicot , du Portu- 
gal , où il avoit été envoie en Ambaftade. 
On la cultive préfentementdans toute l’Eu- 
rope ; mais elle n’a ni la force ni la vertu 
quelle a au lieu de fon origine. 

. Il eft plufieurs efpeces de cette plante > 
Zc des efpeces de toute grandeur. La plus 
grande efpece eft fort haute , a la tige hau- 
te de quatre à cinq pieds, 8c plus grofte 
d’un pouce , ronde , velue , remplie de 
moelle blanche : elle reftemble beaucoup 
pour la figure , à l’héiiotrope. Celle d’uns 
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plus petite efpece , reflemble beaucoup , 
pour la tige, les fleurs, & même la cou- 
leur, à une plante aflez commune , quon 
appelle Enula Campana î â cela près que 
l’Enula Campana a les feuilles d’un verd 
jaune- , & celles du tabac ou Nicotianc 
font d’un aflez beau verd ; mais elles font 
velues & âpres au toucher toutes deux : 
fa fleur eft longue , de couleur purpurins -, 
fa femence eft petite j rougeâtre , fa racine 
eft fibreufe , blanche , d’un goût fort âcre. 
Toute la plante a une odeur forte •, elle 
croît dans les terres grafles , au grand air \ 
on la cultive dans les jardins. La fumée du - 
tabac , ou le tabac mâché dit Lémery * 
décharge le cerveau *, mais il caufefouyent 
des maladies , quand on en fait excès. On 
le pile , & on l’appKque fur les tumeurs 
qu'on Veut refoudre. On le met infufec 
dans l’eau commune , & avec cette infu- 
lion , .on lave les dartes , & les endroits 
du corps où l’on fent des démangeaifons , 
mais fl l’eau en étoit trop chargée , elle 
exciteroit le vomiflement. Elle eft vulné- 
raire & déterfive ; on en prépare un fyrop, 
qu’on fait prendre pour l’afthme. 

La Pilofelle . 

' La Pilofelle , ou l’oreille de fouris , eft 
une plante , dont les feuilles font longuet* 
tes , rondes vers le bout , couvertes a une 
efpece de laine blanchâtre , ou de plufieur# 
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s’en fert dans les maladies de poitrine , 
de p oulmonjComme l’afthme &c la phtyfie. 

De toutes ces plantes, dont nous ve- 
nons de donner les deferiptions les plus ; 
exaCtes , auxquelles nous avons ajouté ce 
quelles ont de vertus connues & éprou- 
vées , il n’eft perfonne qui ne doive con- 
clure qu’il doit réfulter de la diftillation 
de ce mélange , un tout d’une grande pro- 
priété. Comment en effet tant de vertus Sc 
de forces réunies ne feroient- elles pas 
un compofé d’une excellence fupérieure ? 
Nous allons donner la façon de les em- 
ploier , en déterminant les quantités qu’il 
faut de chacune defdites plantes , pour 
faire l’eau vulnéraire, dite d’arquebuladej 
& la conduite de cette opération. En fui- 
vant exactement la recette , on lui donne- 
ra toute la perfection , dont elle puifTe 
erre fufceptible. 

Recette pour Jîx pintes d’eau d } arquebufade 
jfpiritueufe. 

V ous prendrez quatre poignées de gran- 
de Confoude , feuilles , fleurs, & même 
racine. 

Quatre poignées d’Armoife. 

Quatre poignées de Bugle. 

Quatre poignées de Sauge., 

Deux poignées de feuilles de Bétoine, 
Deux poignées de grande Marguerite , \ 
ou œil de Bœuf. 
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Deux poignées de Sanicle. 

Deux poignées de grande Scrophu- 
laire. 

Deux poignées de Pâquerette , 
tite Marguerite. 

Deux poignées d’Aigremoine. 

Deux poignées de Piantin. 

Deux poignées de Verveine. 

Deux poignées de Fenouil. 

Deux poignées d’Abfynthe. 

Üne poignée de Véronique. 

Une poignée d’Orpin. 

Une poignée de Mille pertuis.. 

Une poignée d’Ariftoloche longue. 

Une poignée de petite Cenraurée. 

Une poignée de Mille-feuille. 

Une poignée de Menthe. 

Une poignée de Nicotiane. 

Une poignée de Pilofelle. 

Une poignée d’Hylfope. 

Quand vous aurez toutes ces plantes , 
qu’il faut > s’il fe peut , cueillir en tems 
chaud & fec , au commencement de Juil- 
let , ou fur la fin de Juin, & même en Juil- 
let tout entier , tems où ces planres ont 
toutes leurs vertus , vous les hacherez bien 
menu , & les pilerez > & cela fait , vous 
les mettrez infufer dans un grand pot d ( » 
terre ,avec douze pintes de bon vin blanc, 
& fix pinres d’eau-de-vie*, & les mettrez 
en digeftion dans un (as de fumier bien 
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chaud , ou.fur an four , l’efpace environ de? 
trois jours j & au bout de ce tems , vous 
les mettrez dans un grand alambic ordi- 
naire , au téfrétoire , &c les diftillerez à feu 
. nud,fur un feu ordinaire, pour tirer de 
cette quantité d’efprit, environ le quafc 
des efprits du vin blanc , & la moitié de 
ceux de l’eau-de-vie, qui vous donneront 
environ eutre fix à fept pintes •, mais n’en 
diftillez pas davantage , fi vous voulez 
quelle foit bonne & point flegmatique j 
car il faut bien prendre garde de ne point 
tirer de flegme. 

Nota , qu’il faut bien boucher le pot de 
terre , où vous aurez mis la digeftipn , & 
même le Iuterez bien exa&ement , de peur 
que les efprits ne fe diflîpenr. 

Recette pour huit pintes d'eau Jimple 
d’ arque bu fade. 

Vous mettrez toutes les plantes ci- def- 
fus en même quantité , hachées & pilées , y 
comme il a été dit , avec quinze pintes 
d’eau en digeftion , pendant fix heures 
fur un petit feu ; vous couvrirez la cucur- 
bite d’un petit couvercle ; au bout de ces 
fix heures , vous allumerez votre fourneau, 

& vous mettrez le chapiteau à votre cucur- 
bite , Iuté à l’ordinaire ; vous diftillerez 
votre recette fur un feu un peu vif, & ti- 
rerez huit pinces d’eau > de quinze que vous 
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y aurez mis *, & cette eau fimple.fera bon- 
ne, & infiniment fupérieure à ces infu- 
fions de vulnéraire , qui n’ont pas la mê- 
me qualité que celle qui eft diftillée. 

CHAPITRE XXXIX. 

Des Fruits. 

^jl/ou-s les Fruits ne fe diftillent pas. 
Ceux qui fe diftillent , font les fruits à 
écorce , dont nous allons parler dans ce 
Chapitre. 

Le Cédrat. • 

Le Cédrat eft un fruit diftingué par la 
fupériorité de fon parfum : c’eft de tous les 
fruits à écorce le meilleur , ôc qui eft du 
meilleur ufage ; il l’emporte fur toutes les 
odeurs : & malgré la réputation que l’am- 
bre s’étoit faite , le Cédrat a prévalu , Ôc 
l’emporte. 

, Ce fruit étant confit , fait la meilleure 
des confitures : il en eft de même de la li- 
queur de ce fruit , qui fans contredit, eft 
la meilleure de toute, ôc la plus parfaite. 
Tous les Diftillateurs connoiftent le mérite 
de ce fruit ; m^ais peu connoiftent bien le 
fruit même , Ôc celui de la meilleure qua- 
lité. Comme la liqueur n’eft bonne que 
relativement à la bonté du fruit , il s’agit 
de faire un bon choix. , Voici ce qu’il faut 
©bferver pour le bien choifir. 
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. Le Cédrat eft: d’une figure allez. irré- 
gulière , communément de figure ovale , 
aïant fur fon écorce plufieurs tubérofités , 
ou bofies. Il y en a qui font pointus des 
deux côtés * d’autres arrondis par un côté , 
ëc pointus par l’autre ; fa couleur eft celle 
du citron. Il faut toujours choifir ceux qui 
auront le plus de tubérofités , & qui fe- 
ront les plus pointillés, parcequ ils ont plus 
d’écorce & de quintelfence. Il faut le choi- 
fir frais , d’une couleur brillante. Son odeur 
confiftant dans les zeftes , plus les zeftes 
feront épais & vermeils , plus le fruit aura 
de parfum. Ce choix fait félon les réglés 
que j’en viens de donner , votre liqueur 

• aura tout le mérite qu’elle doit avoir , fi 

cependant elle eft encore diftillée dans les 
réglés. * , 

- Pour faire l’eau de Cédrat . 

Coupez les zeftes de vos cédrats > aïez 
le foin de ne couper précifément que cet- 
te première écorce jaune. Quand vos zef- 
tes donc auront été coupés , vous les met- 
trez dans l’alambic avec de l’eau & de 
l’eau-de-vie ; vous les diftillerez enfuïfe 
fur un feu tant foit peu vif, & quand vous 
en aurez tirez les efprits,vous ferez fon- 
dre du fucre dans de l’eau ; & quand il fe- 
ra 'fondu, vous verfer'ez vos efprirs dvftil- 
lés dans ce fyrop , les mélangerez bien r 

• pafierez le mélange à la chaufte ; & quand 
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votre liqueur fera clarifiée , elle fera faire'# 
Pour la faire bonne , ne négligez aucun 
point de ce chapitre , parceque tout y eft 
important. 

Recette pour l'eau de Cédrat commune. 

Prenez un gros Cédrat , ou deux petits , 
trois pintes & demi-feptier d’eau-de-vie, 
une livre un quart de fucre , deux pintes 
d’eau , pour trois pintes de liqueur. 

Recette pour Veau de Cédrat double. 

Prenez deux gros Cédrats ou trois petits, 
trois pintes &c demi-feptier d’eau-de-vie j 
mettez trois livres de lucre pour faire vo- 
tre fyrop , & deux pintes d’eau. 

Recette pour Veau de Cédrat fine & feche. 

Vous prendrez trois cédrats moïens, trois 

Î ûntes & demi-feptier d’eau-de-vie, deu* 
ivres de fucre , pour faire le fyrop > &c 
chopine d’eau. 

Pour faire les trois ejpec-es ci-dejjus } avec 
les Quinte ffences. 

Vous mettrez fur ies quantités d’eau-de- 
' vie , déterminées pour chacune des recet- 
tes précédentes , & les quantités de fucre 
fixées pour. les fyrops de chacune des li- 
queurs ci deflus , quarante-cinq gouttes de 
quinteflfence pour l’eau de cédrat commu- 
ne, foixante gouttes pour la double,- & 
quatre-vingt pour celle que vous voudrez 
qui foie fine & feche. 
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Maniéré de faire la Quïnteffence de 
Cédrat. 

A la fuite du chapitre de l’eau de Cédrat, 
j’ai cru devoir continuer à dire ce que ce 
fruit donne de lui-même , tant à la diftil- 
lation , que pour la quintedence. Je ne fe- 
rai pas ici le détail de toutes les recettes , ' 
dans lefquelles il entre". : tout cela trou- 
vera place dans la fuite de nos chapi- 
tres. 

Pour faire la quintedence du Cédrat , il 
faut choidr ce fruit dans fa parfaite matu- 
rité , c’eft à-dire, qu’il ne faut pas que le 
fruit foit trop verd , & qu’il faut audi bien 
prendre garde qu’il n’ait pade fon point 
as maturité. Il faut obferver , qu’il ne foit 
ni froilfé , ni taché , ni pourri , ce qui gâ- 
terait la marchandée. Il faut choifir, com- 
me nous l’avons dit , les écorces les plus 
épailfes , celles qui ont le plus de tubero- 
fités , celles qui font les plus pointillées 5 
parceque ces fruits avec les marques fuf- 
dite? , font toujours ceux qui ont le plus 
de quintedence. Il faut , s’il fe peut , qu’ils 
foient frais cueillis , en tems chaud & fec , 
lorfque cefte quintedence fe fait dans le 
Pais : car pour ce Païs-ci , cette condition 
fe trouve impraticable ; & pourvu que vos 
Cédrats foient beaux & mûrs, & point gâ- 
tés , ne pouvant les avoir frais , on tire ce 
qu’on peut de quintedence. 


* 
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Quand vos Cédrats auront' été choifîs, 
avec l’attention que nous avons dite, 
vous couperez légèrement la fuperficie du 
Cédrat, c’eft-à-dire, cette écorce jaune. 

Vous aurez foin de n’y point laifter de 
blanc , parceque ce blanc éponge votre 
quinteftence. Quand les zeftes auront été 
levés délicatement , vous les mettrez dans 
un entonnoir de verre ou d’argent. Vous 
mettrez enfuite votre entonnoir fur le gou- 
leau d’une bouteille : s’il eft d’argent , il ' 
faut y faire faire un couvercle , & s’il eft de 
verre ,'le boucher avec quelque chofe , de 
façon que rien ne tranfpire : après quelque 
tems , vous verrez la quinteftence diftiller 
goutte à goutte : vous laiftèrez l’enton- 
noir fur la bouteille , jufqu’à ce qu’il ne 
tombe plus rien. Qua'nd tout aura diftil- 
lé , vous retirerez votre entonnoir , & vous ’ 
s boucherez auffitôt la bouteille. Vous trou- 
verez vos écorces très feches , quand tou- 
te la quinteftence fera tombée ; c’eft de cet- 
te forte que fe tire la quinteftence de cé- 
drat. Comme on en tireroit peu dans ce 
Païs , quelle n'auroit pas toute la qualité 
qu’elle doit avoir * & que d’ailleurs , elle 
reviendroit à très haut prix , c’eft dans le 
Païs même où vient le fruit , qu’il faut la 
faire acheter. Si on la fait dans le Païs, voi- 
ci une obfervation eftentielle : c’eft qu’il ne 
faut pas cueillir ce fruit quand l’arbre eft 

> 
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en fève , parceque la fève fe porte toute 
à l’arbre , ôc le fruit n’a de l’humeur que 
pour conferver fa fraîcheur. 

Pour conferver votre quinteiïence , il 
faut y mettre un peu d’alun ; ôc enfuite la 
laifter repofer : l’alun fera tomber un limon 
au fond de la bouteille $ Ôc quand le dépôt 
fera fait , vous tirerez doucement la quin- 
telTence au clair , ôc vous pourrez encore 
pafter vos zeftes à l’alambic , en en met- 
tant un peu plus que vous n’en mettriez 
fi vous n’en aviez pas tiré la quintelfence. 

On tire encore les quintelfences dans 
un entonnoir entouré de pointes , auquel 
il y a une grille, & on tourne legerement 
fur les pointes , qui fervant de rappe, en- 
lèvent la fuperficie de l’écorce , ôc les quin- 
refTences coulent d’elles-mêmes au travers 
de la grille , palfent par le bas de l’enton- 
noir , lequel eft mis fur une bouteille *, je 
crois que de cette façon on en tire plus 
qu’aux zeftes j ôc que celle qui eft faite 
aux zeftes, eft^a meilleure. 

Les quintelfences de Portugal fe tirent N 
de la même façon. 

Ce font les quintelfences actuellement 
les plus à la mode. Il eft vrai , que leur par- 
fum eft délicieux. Il faut beaucoup s’atta- 
cher au choix de ces fortes de fruits , pour 
n’ctre pas trompé dans le choix de leur’ 
quintelfence ; 6c rien ne les diftinguant, au, 
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moins à l’extérieur, il faut fe rendre leur 

odeur très familière. 

Il n’y a point de quantité fixée pour la 
quintedence : on ne peut pas dire , prenez 
tant de cédrats , de oergamotes & d’oran- 
ges , pour faire telle quantité de quinte f- 
îence , parceque l’un de ces fruits donne 
plus que l’autre : la maturité contribue 
beaucoup à la quantité & à la qualité de la 
quinteflence *, mais pour la clarifier & con- 
ferver, on détermine la quantité d’alun j 
de forte que pour une livre , que vous au- 
rez tiré , vous mettrez une demie once d’a- 
lun , pour fa confervation& plus ©u moins 
proportionnellement pour upe plus ou 
moins grande quantité. 


CHAPITRE XL. 

* < 

De là Bergamotte. 

XjA Bergamotte dont nous allons par- 
ler eft un fruit à écorce, comme le citron 
& l’orange : cette bergamotte eft le pro- 
duit d’un citronier enté fur un poirier de - 
bergamotte •, de forte que le fruit , qui en 
provient , raflemble en lui feul les quali- 
tés & la quinteflfence de la bergamotte. 

La bergamotte relfemble par la figure & 
la couleur à la bigarade : excepté que la 
bergamotte a l’écorce unie , comme l’o- 
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range de Portugal y &c la bigarade eft raïée 
& a quelques tubérofités, comme de petits 
cornichons, & fe termine en' pointe comme 
une petite corne j l’odeur en eft fuave, 

& cependant très forte , & tient très long- 
rems. On fait de fon écorce des boîtes,, 
qui confervent toute leur odeur pendant 
plus de vingt ans. Les Diftillateurs , les 
Parfumeurs & les Confifeurs s’en fervent 
également, pour parfumer leurs liqueurs, 
leurs eaux d’odeurs. Ce fruit fe confit auf- 
fi ) mais Le plus grand mérite de ce fruit 
eft tout dans fon ccorce. Les Diftillateurs 
en tirent de plus une excellente quintef- 
fence ; c’eft de tous les fruits à écorce 
après le cédrat , celui dont le parfum eft 
le meilleur & le plus exquis ; la bergamot- 
te eft un fruit qui foifonne extrêmement , c 
ôc toute parfaite que fcit l’eflence de ber- 
gamotte a elle eft un peu moins chere que 
les autres , parce qu’étant plus fprte ,*elle 
rend davantage. 

Il n’en eft pas de ce fr,uit comme des au- 
tres, qui veulent être emploies en parfaite 
maturité : le véritable point de maturité de 
celui-ci, ou plutôt le point où il veutêtrç 
emploie, eft qu’il foit verd prêt à mûrir,<Sc 
voici comme on çonnoît qu'il eft arrivé X «if 
fon point : il faut que la partie qui eft ex- 
pofée au Soleil foit d’une couleur jaune , 
çjçndre j approchant de U maturité , & que 
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le refte du fruit foit d’un verd clair , prêt 
à jaunir j & quand il eft dans cette état , 
il faut l’emploïer. 

Ce fruit dans les années chaudes & fé- 
ches , eit beaucoup meilleur & donne beau- 
coup plus de parfum , il faut ménager le 
goût de votre bergamotte au goût général, 
& s’y conformer en tout , & prendre tou- 
jours un milieu entre le trop & trop peu 
de parfum , il vaut même mieux qu’il y 
en ait moins, puifqu’on y en peut toujours 
ajouter. 

Eau de Bergamotte . 

Pouf faire vos efjprits à la bergamotte l 
Sc de ces efprits en faire de la liqueur, vous 
ferez comme des 'autres fruits à écorce , 
c’eft-à-dire, que vous couperez les zeftes 
comme il eft dit dans le chapitre du cédrat. 
Vos zeftes coupés , vous les mettrez avec 
l’eau & l’eau de-vie , félon la quantité 
portée par la recette , & les diftillerez au 
feu tant foit peu vif, comme il le faut pour 
tous les fruits de cette efpece ; vous ferez 
enfuite fondre du fucre dans de l’eau fraî- 
che , & quand votre fucre fera fondu, vous 
y mettrez vos efpris diftillés i vous mêle- 
rez bien le tout & pafterez le mélange à la 
chaufle : quand votre liqueur aura palfé , 
& quelle fera tirée au clair fin , elle fera 
faite. Vous ne tirerez point de flegme 
avec vos efprits ; de peur que votre liqueur 

\ • » 
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iae contraire un goût d’empyreume , en ob- 
servant exactement tous les points de ce 
chapitre ,& les mettant en pratique > vous 
ne manquerez pas de faire du bon 8c mê- 
me du parfait. 

Recette pour cinq pintes d’eau commune 
de Bergamotte. 

Prenez une moïenne bergamotte, trois 
pintes 8c demi-feptier d’eau-de-vie , une 
livre & un quart de fucre deux pinte» 
trois demi - feptier d’eau pour faire le 
fyrop. 

Recette pour cinq pintes d’eau de Berga- 
motte double. 

Vous choifirez une belle bergamotte ; 
vous prendrez trois pintes demi-feptier 
d’eau-de-vie > deux pintes d’eau , 8c trois 
livres de fucre pour le fyrop. 

Recette pour cinq pintes d’eau fine & fiche 
de Bergamotte. 

Vous aurez foin de prendre deux peti- 
tes bergamottes ou une moïenne & une 
petite , trois pintéS 8c demi-feptier d’eau- 
de-vie , une pinte & demi d’eau , trois 
livres de fucre pour faire le fyrop de cette 
liqueur. * 

Quand on Je firt de la Quinte ffence. 

On met les mêmes quantités d’eau-de- 
yie > de fucre , pour chaque liqueur ci- 
delfus dite $ on met trente gouttes de «juin* 
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tcffence pour l’eau de bergamotte commu- 
ne , cinquante pour la fine & lèche , 8c 
quarante pour la double. 


CHAPITRE X L I. 

Du Citron . 

IjE Citron eft le fruit d’un arbre très 
commun en Provence. Il eft de figure 
oblongue , d’un jaune tendre 8c leger. La 
première écorce ou zefte de citron eft d’un 
goût piquant 8c aromatique , & même un 
peu âcre ; cette écorce contient beaucoup 
d’efprit de quinteftënce , & très peu de 
flegme, ainfi qu’il paroît , lorfqu’on paftè 
l’écorce de citron contre UDe chandelle 
allumée, ce qui en fort s’enflamme , fans 
pétiller beaucoup : au lieu que celle d’o- 
range s’enflamme peu 8c pétille beaucoup 
plus. 

L’écorce qui renferme la chair du fruit 
eft blanche & fçrme : chair ou fubftance 

intérieure , eft fpongieufe , molle , veficu- 
leufe , pleine d’un lue aigre , piquant , 8c 
cependant fort agréable : ce goût pft le goût 
favori de plufieurs perfonnes -, fçs femen- 
ces , font comme celles de l’orange , blan- 
châtres , dures , ablongues & pointues aux 
deux extrémités. 

jLes Diftillateuis emploient aflez indiffé- 
remment 
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Ihemtnentles fleurs de tous les fruits à écor- 
ce , pour celle? de fleurs d’orange : je ne 
parle que de ceux du Pais •, jparceque dans 
celui ci , on ne trouve pas fort communé- 
ment les fleurs de citron , au lieu que cel- 
les de fleurs d’orange, quoique cheres s’y 
trouvent allez communément. 

La fleur du citron ne fe diftingue , 
hors du citronier, que par le parfum qui eft 
plus aromate. 

Les citrons font d’un grand ufage dans la 
diftillation : on en extrait des efprits , on 
en tire beaucoup de quinteflence , quand 
ils font dans leur maturité , Ôc qu’ils ont 
été bien choifls. 

Le fïuit intérieur, ou cette fubftance fuc- 
culente , qui eft proprement le fruit , eft 
très rafraîchiflante ; on en fait la limonade 
pour le rafraîchiflemenr ; on confit l’écor- 
ce de ce fruit, on confit auffi fes fleurs , 
qui font fort cordiales. 

La fleur de citron eft d’un grand ufage 
dans la diftillation : mais ce n’eft pas dans 
le Païs. C’eft à fon écorce fur- tout qu’on 
s’attache. 

Les citrons qui ont le plus de jus , ne 
font ‘pas les plus propres à la diftillation i 
mais ils font bons pour la limonade. Les 
bons citrons à diftiller ., font ceux dont 
l’écorce eft épaille & tendre , & ce font 
ceux qui oiu le plus de quinteflence -, c’eli 
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dans ceux-là , que le Confifeur & le Di£ 
tillateur trouvent le plus de matière à leur 
travail. 

Les citrons de Provence ont beaucoup 
de jus& d’acide j & font excellents , pour 
les ragoûts, pour la limonade \ mais en 
même-tems très ingrats pour la diftilla- 
tion. 

Le citron d’Iralie reflemble aftez à relui 
de Provence , mais il eft meilleur : le plus 
parfait de tout, eft celui de Portugal * quand 
il eft pris dans fa maturité , il eft excellent 
à emploïer , il a beaucoup de parfum & du 
parfait. C’eft le fruit qui approche le plus 
du cédrat ; ceux à qui le goût du cédrat eft 
familier , favent bien le diftinguer , 8c 
mettent leur connoiflànce à profit. 

Mais comme le citron de Provence eft le 
plus commun de tous, & qu’on s’en tient 
aftez à çelui-là , pour diftinguer ceux qui 
ont plus de jus , & ceux qui ont plus d’é- 
corce , on en juge par la pefanteur. Celui 
qui a moins de jus & plus d’écorce eft le 
plus leger. Si vous voulez connoître ceux 
qui auront le plus de quinteftence , con- 
noiftance eftentielle pour un Diftillareur, 
fi la fuperficie de l’écorce, eft tranfparente, 
a une couleur tendre & brillante ; vous 
pouvez être afturé que votre citron eft très 
quinteftencieux, L’odeur du fruit acheva 
i a de yqus déterminer fur le choix. 
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Le citron d’Italie Te diftinguede celui 
de Provence , en ce qu’il eft mieux fait,& 
qu’il a la couleur plus foncée > que celui de 
Provence. Celui de Portugal enfin eft en- 
core le mieux fait de tous , & de la meil- 
leure odeur : fa couleur eft vive , fon odeur 
approche beaucoup de celle du cédrat , 
quand il eft dans fa parfaite maturité. 

De toutes les efpeces ci-delfus , prenez 
ceux , qui auront la couleur la plus vive,ce 
coup d’œil tendre , quoique brillant , qui 
feront pointillés , dont l’écorce fera grade 
& épaifle. 

Ce choix fait , auquel on ne peut fe mé- 
prendre après tout ce que nous en avons 
dit , vous lèverez délicatement la fuperfi- 
cie avec les zeftes * en obfervant de ne 
couper que le jaune,& de n’en point larder; 
vous les mettrez dans l’alambic , & les dis- 
tillerez avec de l'eau & de l’eau-de-vie à 
un feu un peu vif ; vous ne tirerez point 
de flegme , par rapport au goût d’empy- 
reume ; vous ferez enfuite lefyrop comme 
pour toutes les autres liqueurs avec du fu- 
cre fondu dans l’eau fraîche; vous mettrez 
dans ce fyrop vos efprits diftillés ; les paf- 
ferez à la chaude pour clarifier le mélan-* 
ge , & votre liqueur fera faite. 

Recette pour cinq pintes & chopine d'eau 
de Citronelle commune . 

Prenez quatre citrons moïens , "rois pin- 

1 ] J 
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tes demi-feptier d’eau-de-vie, une livreufl 
quart de fucre, deux pintes & demi-fep- 
lier d’eau , pour le fyrop de votre liqueur. 

Recette pour cinq pintes d’eau de Citronelle 
double. 

Prenez > pour la liqueur double , quatre 
beaux citrons , trois pintes demi-feptier 
d’eau-de-vie, trois livres de Caere, que vous 
ferez fondre pour votre fyrop , dans deux 
pintes d’eau, 

/ Prenez , pour la- liqueur fine & féche , 
cinq beaux citrons , ou fix citrons moïens , 
trois pintes demi-feptier d’eau-de-rvie , 
deux livres de lucre , que Vous ferez fon- 
dre dans la quantité d’une pinte &c chopine 
d’eau fraîche , pour le fyrop. 

Nota , que quand nous difons prenez 
des citrons , ce font les zeftes de quatre 
ou cinq citrons , dont nous entendons 
parler, 

Pour faire cette eau avec la Quinteffence , 

Pour da commune , vous mettrez fai- 
sante gouttes de quinteffence j pour la 
double , foixanre & dix i & quatre-vingt ^ 
ppur celle qui fera fine & féche. 
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CHAPITRE ,X L I h 
Du Citron Chinois . 

qu’on appelle le Citron Chinois , 
elt un citron verd , qui nous vient de Ma- 
dère , à-peu près gros comme une noix 
mufcade. On nous l’envoie tout confit des 
Ifles de l’Amérique, où ilfe trouve com- 
munément. Mais ce citron étant confit, 
n’eft plus propre à la diftillation •,*& ceux 
qui font quelque liqueur avec ce fruit , ne 
peuvent fe fervir que du fyrop ; car ce ci- 
tron , tarit au blanchiffagequ ala confiture, 
a dépouillé toute fa partie quintefTen- 
cieufe , & même fon parfum. Celui dont 
on fe fert pour l’eau Chinoife , eft le citron 
ordinaire , cueilli dans fa verdeur , de la 
grofleur d’une noix , des zeftes duquel on 
fe fert dans la recette de l’eau Chinoife. 

On peut avec le fyrop du citron de Ma- 
•dere , faire une liqueur excellente , par- 
ce que ce fyrop étant extrêmement parfu- 
mé , il ne peut manquer de donner aux li- 

3 ueurs , dans lefquelles il entre, un goût ' 
élicieux. Ce fruit étant d’un climat chaud, 

& n’étant point dépouillé de fe s zeftes , 
donne au fyrop beaucoup de parfum quin* 
telfencieux. » 

Il faut prendre de ce fyrop fans le fruit , 
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y mettre de l’efprit de vin , à^proportion 
de la force qu’on veut donner a fa li- 
queur : on peut même fi l’on veut , y 
mettre un peu d’eau -, enfuite on le pafle à la 
chaude : & quand la liqueur fera clarifiée , 
elle fera faite. Il faut enfuite attendre quel- 
ques jours pour le mettre en vente , & le 
débiter ,pour donner à cet alliage le tems 
de fe faire. Cette liqueur n’eft pas fort diffi- 
cile à faire : il faut obferver fur ce poinr-, 
que plus le fyrop eft nouveau , meilleure 
eft la liqueur , parcequ’il a plus de par- 
fum , & qu’en vieilliftant , il en perd beau- 
coup. 

Si l’on fe fert des citrons de Portugal , 
d’Italie ou de Provence , il faut les em- 
ployer dans leur verdeur , après un mois 
au plus que la fleur eft tombée : il ne faut 
pas , qu’ils foient plus gros qu’une noix or- 
dinaire , & on les emploiera comme tous 
les autres fruits à écorce. 


Recette pour faire Veau Chinoife avec le 
Jyrop du Citron de Madère. 

Pour une pinte de 'fyrop du citron fuf- 
dir, vous mettrez une pinte d’efprit de 
vin , fans eau ni fucre ; cependant propor- 
tionnellement toujours à la force que vous 
voudrez donner à votre eau Chinoife. 
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Recette pour faire cinq pintes d’eau Chi- 
notfe commune _> avec le Citron de Pro* 
vence , d’Italie ou de Portugal. ■- 
Prenez vingt- cinq petits citrons verds , 
ou les zeft.es de ces citrons , diftillez-les 
avec trois pintes & demi-feptier d’eau- 
de-vie , deux pintes 8c demi-feptier d’eau, 
& une livre un quart de fucre , pour le 
fy rop. 

Recette pour Veau Chinoife double. 
Prenez les zeftes de trente citrons -, trois 

J untes & demi-feptier d’eau-de-vie, pour 
es diftiller , 8c trois livres de fucre , que 
vous ferez fondre dans deux pintes d’eau 
fraîche , pour le fyrop de votre liqueur. ... 
Recette pour quatre pintes d’eau ChÎTdft 

77Tïr ^ 'for'Vta 

jlrlC v tt>B 

Prenez les zeftes de trente -cinq ou 
trente- fix citrons , que vous ferez diftil- 
ler dans pareille quantité d’eau-de-vie , 
que pour les précédentes recettes : mettez , 
pour faire votre fyrop , fondre deux livres 
de fucre , dans une pinte 8c chopine d’eau 
fraîche. 

De cette façon vous ferez l’eau Chi- 
noife , à. quelque chofe près aufli bonne 
qu avec le fyrop du citron de Madère 
confit , en fuppofant que le fyrop eft dans 
fa perfection. 


4oo 
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C H P I T R E XL III. 

Du Limon. 

T i E Limon eft un fruit plus gros que le 
citron s & plus rond j fa chair eft ordi- 
nairement moins épaiffe : il eft, comme le 
citron , rempli d’une fubftance véficuleu- 
fe 8c fpongieufe , pleine d'un fuc , ou jus 
aigre 8c piquant. 

Les Limons onc l’écorce d’un jaune ci- 
rrin, font fort odorans. Le fuc, comme 
j’ai dit ci-deffus , eft aigre 8c piquant, 
mais cependant fort agréable au goût , &r 
meme à l’odorat : il rafraîchit , il purifie le 
fang , chaffe le mauvais air,réjouit le cœur,' 
£c donne de l’apétit.'On l’emploie, com- 
me le citron , aifez indifféremment aux 
mêmes ufages : tous les Diftillateurs le 
confondent avec le citron : ils n’y perdent 
rien , car il abonde autant en jus 8c en* 
quinteftence , que ce dernier fruit. 

Pour faire l’eau de Limette . 

L’eau de Limette fe fait avec le fruit 
ci-deffus. Les Confifeurs , Limonadiers , 
Officiers de Maifon , le confondent avec 
le citron. 

Pour faire cette liqueur , vous choifirez 
vos limons frais & bien mûrs-, vous cou- 
perez les zeftes , comme pour l’eau de à» 
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Itoneîle, les diftillerez de la même façon , 
à un feu tant foit peu vif, 8c ne tirerez 
point de flegmes. Vous ferez le fyrop avec 
du fucre 8c de l’eau fraîche , comme aux 
chapitres précédens , 8c paflerez le tout 
à la chaude pour la clarifier ; & quand 
votre liqueur fera claire - fine , elle fera 
faite. 

Recette pour Jix pintes d’eau de Limette* 
Vous prendrez trois limons ordinaires y 
• de grofleur moïenne : s’ils font petits y 
vous en prendrez quatre ; s’ils font beaux , 
deux fumront ; vous prendrez la même 
quantité d’eau-de-vie , qui eft déterminée; 
pour l’eau de citronelle ; la même quantité 
d’eau, 8c la même de fucre , pour faire le 
fyrop : 8c pour la double , ou pour celle fine 
8c féche , vous vous conformerez en tout 
au chapitre indiqué quarante -unième. 

C-M-. ' . " 1 1 ”- ■ " . ■ 1^1 1 1 _ ■ 

C H A P I T R E . X L I V. 

. * 

De la Bigarade .- 

T j A Bigarade eft le fruit d’un oranger 
cette efpece d’oranger eft très commune 
en Provence. Son fruit eft appellé Biga- 
rade , à caufe des ratures- qui font fur 
fon écorce , 8c des inégalités qui fe ren- 
contrent fur ladite écorce-, fur laquelle 
naidfent plufieurs pointes 8c excrelfences > 
comme ae petites cornes.- I-v> 
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Dans la clafle des oranges aigres , ta 
bigarade tient le premier rang Les Diftil- 
lateurs s’en fervent quelquefois. On en 
tire la quinteftence. Elle entre dans les 
recettes de plufieurs liqueurs : elle eft la 
bafe d’une liqueur , qu’on appelle eau de 
bigarade. 

Pour faire Veau de Bigarade ou dtO- 
rangejfe. _ 

Vous prendrez pour faire cette eau , 
des bigarades de Provence , ou de Portu- 
gal , dans le tems que vous faurez que les 
Confifeurs les emploient ; car c’eft préci- 
fément celui où il faut les diftiller. Les 
Confifeurs ne fe fervent point des zeftes de 
la bigarade , & les vendent. Vous les met- 
trez dans l’alambic , avec de l’eau- de vie , 
un peu de macis , ou de mufcade , pour 
donner plus de parfum à vos liqueurs. 
Vous emploierez les zeftes , dès qu’ils fe- 
ront coupés , de peur qu’ils ne s’y échauf- 
fent , & ne fermentent , ce qui rendroit la 
liqueur mauvaife. 

Quand votre alambic fera garni , ainft 
que nous venons de dire , vous Tes mettrez 
fur un feu un peu vif , parceque la quin- 
teflènce d’un fruit verd ne s’enleve pas 
auffi facilement , que celle d’un fruit un 
peu plus mûr. Il faut prendre garde de tirer 
des flegmes, crainte du goût d’empyreu- 
me. Vous ferez le fyrop à 1 ordinaire avec 
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l’eau fraîche , dans laquelle vous aurez fait 
fondre du fucre : vous mettrez dans ce fy- 
rop vos efprits diftillés , & paiïeree ce 
mélange à la chaulTe , pour le clarifier i 
& quand la liqueur fera claire , elle fera 
faite. 

Recette pour Jîx pintes d’eau de Bigarade 
ou d’OrangeJJe. 

Prenez fix bigarades ordinaires : fi elles 
font belles , quatre fuffiront : vous en pour- 
rez mettre jufqu a huit , fi elles font peti- 
tes. Vous diftillerez leszeftesde ces fruits , 
avec trois pintes & demi-feptier d’eau-de- 
vie. Vous prendrez pour faire le fyrop , 
deux pintes & chopine d’eau , dans laquel- 
le vous mettrez fondre une livre & demie 
de fucre i & pour afiàifonner votre liqueur, 
vous mettrez un gros de macis, 5 c une 
demie noix de mufcade. 
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CHAPITRE XL V. 

De l’Orange de Portugal . 

1? our que Jorange foit bonne , il faut 
la cueillir dans fa parfaite maturité , que 
l’arbre ne foie ni en fève , ni en fleurs ; choi- 
fir celles qui font d’un jaune bien foncé 
bien doré, bien brillant, dont l’écorce fe- 
ra fine, grade, tendre, tranfparente , Sc 
bien pointillée à petits grains. 

Ivj 
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Pour faire Veau d’Orange de Portugal. 

Vous couperez les zeftes , comme ci- 
delTus -, vous les mettrez enfuite dans votre 
alambic , avec de l’eau-de-vie , en telle 
quantité , que celle de liqueur , que vous 
aure^ à tirer , en y mettant aufli un peu 
d’eau. Vous mettrez votre alambic ,. ainli 
garni , fur un feu un peu vif : vous diftille- 
rez vos efprits , éviterez de tirer des fleg- 
mes, qui altéreroient votre marchandife j- 
car la quinteflènce de ce fruit , comme 
celle de tous les fruits à écorce , montant 
la première, les flegmes qui viendroienc 
enfuite , donneroient à votre liqueur le 
goût d’empyreume, Vous ferez votre fy- 
iop, à l’ordinaire', avec du fucrè fondu- 
dans l’eau fraîche , vous verferez dedans 
vos; efprits diftillés, paflerez le tout à la 
«haufle , & la liqueur étant claire , fera. 
faite.. 

Recette pour Jix pintes d'eau d'Orange 
de Portugal ► 

Vous prendrez quatre oranges de Portu- 
gal, fl l’orange a les qualités décrites 8c 
requifes *, 8c plus , fi elles font petites 8c de 
moindres qualités ; 8c cela , au jugement 
«pie vous porterez vous même de votre li- 
queur ; vous diftil lerez vos zeftes avec trois, 
pintes & chopine d’eau-de vie, 8c un de- 
mi- feptier d’eau ; 8c mettrez pour le fy- 
zop ,, une livre un quart de.fucre , ; dan*, 
pois pintes, d’eau*. 
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Pour faire Veau a la fine Orange. 

Vous choifirez les plus belles oranges * 
les plus quinteflencieufes , félon les réglés 
que nous venons d’en donner à la recette 
- précédente. 

Vous couperez délicatement vos zeftes , 
de façon que fans mordre fur le blanc , 
vous enleviez toute la fuperficie quintef- 
fencieufe qui eft janne : les zeftes coupés» 
vous les mettrez dans l’alambic avec de- 
l’eau & de l’eau-de-vie, & les diftilierez 
fur un feu un peu plus vif que l’ordinaire» 
à caufe de l’eau , fans tirer de flegme.- 
Vos efprits étant diftillés, vous les mettrez 
dans un fyrop fait à l’ordinaire, avec du 
fucre fondu dans de l’eau fraîche : votre 
fyrop étant fait , vous verferez dedans vos ; 
efprits diftillés , les paflerez à la chaude 
pour les clarifier , & votre liqueur ferai 
faite. 

Au défaut du fruit , on peut emploier la 
quinteflence d’orange : mais il faut en era- 

{ >loïer le moins qu’on pourra , parceque 
a quinteflence eft fujette à dépofer : on ne 
doit en faire ufage, qu’au défaut du fruit r 
fi vous vous en fervez , il faut faire clari- 
fier l’eau , pour faire le fyrop , & vous paf- 
ferez la liqueur aufli claire-fine , qu’il vous 
fera poflible , afin d’éviter le dépôr. 

Recette pour la fine Orange mo'élleufe. ■ 
Vous mettrez, dans votre alambic le# 
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zeftes de fix belles oran.ges de*Portugaî , • 
quatr-e pintes d’eau-de-vie , 8c unechopine 
d’eau & pour faire le fyrop de votre li- i 

queur, trois livres 8c demie de fucre , 8c 
une demie livre de caflonade , 8c deux pin-, 
tes & demi-feptier d’eau. 

Recette pour la fine Orange en liqueur fine 

& féche. 

Vous mettrez dans l’alambic les zeftes 
de huit belles oranges de Portugal , quatre 
pintes d’eau-de-vie , 8c une chopine d’eau ’ 9 
ôc pour le fyrop , deux livres de lucre , 8c 
une demie livre de caftonade , 8c deux 
pintes d’eau , pour faire votre fyropv pour 
faire de chacune des deux recettes , envi- 
ron fix pintes de liqueur. 

Si vous faites l’une & l’autre de ces deux 
liqueurs avec la quinteflence , vous met- 
trez pour celle qui doit être moëlleufe 
quatre-vingt gouttes , & pour celle qui 
doit erre fine & féche , cent gouttes de 
quinteflence : vous les diftillerez à un feu 
tant foit peu vif, & éviterez les flegmes , 
ce que nous ne pouvons allez recomman- 
der pour la qualité de la marchandife. 

Il nous refte à parler des quinteflences 
de citron , bigarade & limon j de la façon 
d’emploïer les quinteflences des fruits a 
écorce -, ce que nous ferons dans le chapi- 
tre fuivanc» 
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CHAPITRE X L V I. 

Des Qjdnteffences de Citron j de Bigarade 
& de Limon. 

La nécejjité & la façon d’emploïer les Quin- 
teffences. 

Récapitulation fur tous les fruits à écorce 
qu’on emploie verds . 

(Quoique le Citron & les autres fruits 
à ecorce fe reflèmblent allez , la façon 
d’extraire l eur quintefTence eft abfolument 
différente*, c’eft-à dire, de la bergamotte 
8c du fruit verd , qui ont l'écorce plus 
ferrée que les précédens : ils ne donne- 
roient point de quinteffence dans l’enton- 
noir. On en diibile les zeftes : on en rem- 
plit la cucurbke , à un pouce près du cou- 
ronnement , 8c on remplit le refte d’eau 1 
on.diftille la recette au bain-marie , com- 
me pour le néroly de fleurs d’orange , 8c 
on {epare la quinteffence des citrons , li» 
mons & bigarades , comme on fait le né- 
roly : parcequ’elle fumage de même fur 
l’eau diftillée ; & de cette eau diftillée , mê- 
lée avec des efprits , & le fyrop à l’ordi- 
naire, vous ferez d’excellentes liqueurs» 
Commel es fruits à écorce font très chers 
dans ce Païs-ci , il eft impoflible d’.én ti- 
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rer une quantité de quintelTences fans ©rP 
trer dans des frais immenfes j il faut donc 
la cirer d’ailleurs : mais fi l’on if eft pas fa- 
milier avee leurs odeurs , il eft très facile 
d’être trompé , ce qui porteroit un préju- 
dice confidérable- à la marchandife : &C 
comme elles font l’unique relïource , au 
défaut du fruit, il faut s’attacher extrê- 
mement à cette partie. Vous diftinguerez 
facilement à l’odorat celle d’Italie , qui elfc 
la meilleure de toutes -, la façon contribue 
beaucoup à fa bonté 8c fa nouveauté : celle 
qui eft vieille a beaucoup perdu de fa qua*- 
lité. 

On fe fert des quintelTences , pour par- 
fumer les huiles ou eflences pour les che- 
veux , pour cbairer les mauvaifes odeurs , 
pour faire des eaux d’odeurs , 8c pour les 
liqueurs de goût. 

On fe fert de toutes les quintelTences de 
cette façon : on met dans l’alambic , au 
lieu des fleurs ou des fruits , un certain 
nombre de gouttes de quintelTences , ainli ✓ 
qu’il eft porté par les recettes •, on les dif- 
nlle comme le fruit , à l’eau & Teau-de- 
vie -, 8c quand ces efprits à la quinteflence 
font diflillésjon les verfe dans le fyrop 
faic à l’eau fraîche , avec le fucre fondu 
dedans : on les palTe à la chaude *, 8c les 
mélanges étant clarifiés , les liqueurs font 
. faites.- 
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Pour les fruits verds qu’on emploie , on 
peut en faire ufage prefque auffitôt que la 
fleur eft tombée -, car ce fruit a d’abord 
beaucoup d’odeur, & même dèquintelfen- 
ce propre au travail j de forte que tous les 

3 uinze jours, on le peut emploier , avec 
ifference de quantité 8c de qualité , 8c juf- 
qu a fa parfaite maturité : à tous fes dégrés 
de groffeur , il donnera un goût 8c un par- 
fum différent. Et ces fortes d’épreuves fe 
peuvent faire à Paris comme ailleurs , par- 
ce qu’il y vient d’Italie , de Provence 8c du 
Portugal , des fruits de toute grpffeur , & 
de tout point de maturité : on peut auflî 
emploier Iè fruit pafle j mais il ne faut 
pas qu’il foit pourri. ^ 

Il faut toujours un peu plus d’effort, 
pour extraire la quinteffence du fruit verd, 
parceque l’écorce eft plus ferrée ; cepen- 
dant elle monte alTez vite pour ne pas 
tromper le Diftillateur fur les flegmes, qui 
font tort aux fruits , fur-tout quand ilj 
font verds parcequ’ils font plus âcres. 


CHAPITRE X L V 1 1. 

Des Fruits à F Eau-de-vie* 

^N*ous ne fortirons pas de la partie des 
fruits , fans expliquer ia façon ae confire 
les fruits à l’eau-de-vie. Nous n’en a-; 
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vons que fix de cetce efpece , qui font 
pêche , la prelTe , l’abricot , & la poire 
de roulTelet , la reine-claude & la mira- 
belle. 

L’ A B r i c o T. 

Pour faire des Abricots à l’eau-de-vie , 
il faur prendre de ceux qu’on appelle abri- 
cots à plein vent , prefque mûrs , cueillis 
dans un tems chaud & fec , après le lever 
du Soleil j fendez-les en forme de croix , 
effiliez le petit duvet , ou coton qui les 
couvre; faites les enfuite blanchir au de- 
mi fyrop ; & lorfqu’ils blanchilTent , aïez 
foin de les faire tremper legef'ement avec 
une écumoire : cela eft d’autant plus eflen- 
tiel , que les côtés du fruit , qui n’ont pas 
trempé , font tachés pour l’ordinaire , ce 
qui diminue fon mérite , lui ôte ce coup 
d’œil avantageux , qui fait un autre méri- 
te : & après le blanchilfage , vous les ferez 
égouter , achèverez le fyrop ; & quand 
ce fyrop fera fait , vous le mêlerez avec de 
l’eau-de-vie , fi vous dellinez vos abri- 
, cors à être mangés dans un mois. Si vous 
les voulez conferver plus iong-tems, un 
an , par exemple , ou plus , vous y mettrez 
de l’efprit de vin ; & remplirez de votre 
fyrop , mêlé avec de l’eau-de-vie , ou l’ef- 
prit de vin , les bouteilles où vous aurez 
arrangé vos abricots : vous boucherez bien 
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vos bouteilles j •& quand vos abricots fe- 
ront tombés au fond , ils feront bons à 
manger. 

Recette pour un cent d’ Abricots. 

Vous en prendrez toujours quelques-uns 
de plus que le nombre , que vous voudrez 
accommoder , pour remplacer ceux qui fe 
feroient gâtés au blanchilîage. Vous pren- 
drez quatre livres de fucre , 8c trois pintes 
d’eau , pour faire votre fyrop ; vous mec- 
trez le fucre 8c l’eau fur le feu ; 8c quand il 
fera prêt à bouillir, vous le clarifierez avec 
deux blancs d’œuf fouettés •, vous ne les 
mettrez pas tous deux à la fois , vous les 
partagerez par quart; 8c quand votre fyrop 
aura été clarifié par la moitié de vos blancs 
d’œuf , 8c qu’il commencera à prendre 
corps , vous blanchirez vos abricots com- 
me nous avons dit , en les trempant dans 
votre fyrop : quand vos abricots auront 
tous été blanchis , vous achèverez le fyrop, 
en mettant le refte de vos blancs d’œuf, 
pour achever de le clarifier : quand enfin 
il fera froid à fond , vous verferez dedans, 
deux pintes d’efprit de vin, ou d’eau-de- 
vie , que vous mêlerez bien avec le fyrop ; 
8c quand le mélange fera fait , vous le ver- 
ferez fur vos abricots , que vous devez au- 
paravant avoir bien arrangé dans la bou- 
teille où yous voulez les mettre. 
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CHAPITRE XLVIII, 

De la Pêche « 

T j A Pêche eft un fruit , dont la' chair eft 
molle & fine , pleine d’un fuc exquis , 
quand elle eft mûre ; mais dès qu’elle de- 
vient trop molle , elle eft déjà palfée. La 
peau des meilleures eft très fine , & fe 
détache facilement : le dedans de ce fruit 
elt d’un rouge vermeil. Je ne parle pas de 
routes les pêches , on en feroit un long 
traité ; mais toutes celles dont la peau eft 
fine & bien colorée , la chair ferme , dou- 
ce & bien fucculente , d’un goût fucré » 
cependant relevé , vineux & parfumé , le 
noïau petit , & qui quittera le fruit facile- 
ment , auront toutes les qualités qu’elles 
peuvent avoir. 

Les Diftillateurs , les Bourgeois & les 
, Officiers en font un ratafia , d’un mérite 
fupérieur , dont nous parlerons aux cha- 
pitres des ratafias : il eft très bon à em- 
ploïer , à caufe de ce goût vineux & par- 
fumé : il fermente aifément , ce qui fait 
qu’on doit avoir beaucoup d’atcention 
’ quand on l’emploie. 

On peut conferver ce fruit , par le 
raoïen de -l’eau-de-vie , plufieurs années , 
& ajouter même un degré à la bonté na- 
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turelle de fon parfum , en apportant à la 
façon de le conlerver coure l’attention, qu’il 
y faut. Tous les fruits peuvent fe confire à 
l’eau-de-vie , excepté la pomme & la figue; 
au moins cette façon n’eft pas encore d’u- 
fage nulle part. 

De tous les fruits, que l’on confît à l’eau- 
de-vie , pour les conferver, la pêche eft 
celui qui eft le plus en ufage. Nous- join- 
drons encore la cerife à ceux que nou9 
avons dit ci-deftus. 

La pèche étant naturellement froide, 
eft plus difficile à confire que les autres 
fruits : il faut un fyrop , qui ait plus de 
corps , & mettre plus d’efprits qu’aux au- 
tres fruits. Il faut choifir pour cela les plus 
belles pêches , qu’il fera poflîble de trou- 
ver; qui ne foient pas tout-à-fait mûres, 
les cueillir en faifon féche & chaude, dans 
la chaleur du jour , afin que l’humidité en 
foit bien eftuïée ; les prendre fans tache : 
il faut bien efïuïer le duvet ou le coton , 
qui les couvre : on les fend enfuite juf- 
qu’aux noïau, pour donner au fyrop & aux 
efprits la facilité d’en bien pénétrer l’inte- 
rieur ,& de les confire à fond , & afin qu’ils 
puifTent fe conferver. Cetxe préparation 
faite , vous mettrez votre fucre dans un© 
poclle à confiture , & le tout relativement 
de par proportion à la quantité de pêches , 
que vous au.rez; à confire ; comme nous 1^ 
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dirons à la recette : vous mettrez de l’eau 

à proportion , & clarifierez votre fucre. . 

Quand votre fyrop fera fait à moitié , 
vous mettrez dans ce fyrop une partie de 
votre fruit \ ( il faut qu’il fuit bouillant ) , 
& le laiflerez blanchir : il faut avoir bien 
foin de les ôter au véritable point de leur 
blanchiflage » & mieux vaudroit encore > 
qu’ils le fuflent moins que plus. 

Vous les rirerez enfuite avec une écu- 
moire , à mefure qu’ils blanchiront , & il 
faut être prompt à les retirer , parceque 
ceux qui cuifent trop font perdus, & tout 
au plus , on peut les fervir comme compo- 
te : mais ils ne valent plus rien pour être 
confits à l’eau-de-vie. 

Quand vous retirerez les fruits du blam* 
chiflage , il faut avoir foin de les arranger 
à mefure fur une table couverte de linge 
blanc , pour les laifler égouter , & obfec- 
ver de les pofer fur leur entaille , afin 
que l’eau que le fruit a pris au blanchifla- 
ge s’écoule , & qu’il ne refte que le fruit 
du fruit , c’eft-à-dire , ce parfum, qui en 
«ft l’ame. 

Pendant que votre fruit s’égoute & fe 
réfroidit , vous achèverez le fyrop , que 
vous ferez réduire à la plume , prêt à can- 
dir ou à fe cryftalifer -, vous le retirerez 8c 
le paflerez dans un tamis j enfuite le laifle- 
rez repofer & refroidir : enfuite vous met-; 
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trez en pareille quantité , moitié efprit de * 
vin & ae fyrop ; Ôç quand vos pèches fe- 
ront bien arrangées dans vos bouteilles , 
vous les remplirez de fyrop & d’efprir. Ce 
fruit quoique gros & lourd fe foutient dans 
la liqueur qui faitfon fyrop, fans toucher 
Je fond , jufqu’à ce qu’il foie confit à fond. 
Quand elles auront été bien pénétrées du 
fyrop & des efprits elles tomberont au 
fond j & pour lors elles feront bonnes a 
manger. Voilà la véritable façon de pré- 
parer , confire , & conferver les pêches , 

& la conduite à obferver pour le faire 
avec fuccès. 

Recette pour un cent de Pêches. 

Prenez en toujours plus que le nombre, 
que vous voudrez confire , pour remplacer 
celles qui périront au blanchifiàge. Vous 
prendrez pour faire votre fyrop , huit li- 
vres defucre , aveefix pintes d’eau j quand 
votre fucre fera fondu , & que le fyrop 
fera prêt à bouillir , vous le clarifierez 
avec trois ou quatre blancs d’œuf fouettésj 
vous ne les mettrez pas tout à la fois ; mais 
vous les partagerez & les emploierez par 
quart ; & quand vous les aurez clarifiés , 
en y mettant la moitié defdits blancs 
d’œufs, & que votre fyrop commencera 
à prendre corps , vous blanchirez vos pê- 
ches , ainfi que nous l’avons dit dans le 
chapitre précédent. Quand vos pêches fç^ 
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ront blanchies , vous achèverez le fyrojl 
jufqu’à ce qu’il commence à fe cryftalifer j 
5c métrant le refte de vos blancs d’œuf$ 
pour le clarifier entièrement: vous atten- 
drez en le laifl'ant expofé qu’il foit refroi- 
di à fond : après quoi vous y mêlerez qua- 
tre pintes d’efprit de vin verferez le 
mélange fur vos pêches bien rangées dans 
vos bouteilles.. 

Si vous emploïez de la cafionade au 
lieu de fucre , vous mettrez autant de blanc 
d’œuf que de livres de caflbnade, afin de 
clarifier votre fyrop •, & vous mettrez au- 
tant de cafionade que de fucre. 

• J-..- — ■ - . y 

CHAPITRE X L I X. 

De la Prejft. 

La Preflfe efl: une autre efpece de Pêche 
qui ne quitte pas le noïau comme la pré- 
cédente ; elle a de grandes qualités com- 
me toutes les autres pêches on la con- 
fit à l’eau-de-vie, ainfi que nous l’allons 
dire. 

Confite à l’eau-de- vie -, elle eft fupérieu- 
reà la pêche. La pêche efi: un fruit fondant 
ëc mou , 8>c fe ride quand l’eau en efib for- 
tie; mais la Prefle garde tout fon brillant, 
parcequ’elle a la chair ferme & ferrée ; ce 
cjui fait , quelle confervç fon fucre & fa 

beauté 
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beauté , qui fe confervent encore par la 
force des efprits. 

Si on fait des PrelTes à l’eau-de-vie , afin 
quelles foient bonnes à manger , il fauc 
efliiïer le duvet qui les couvre, les fendre 
comme les pêches jufqu’au noiau , les fai- 
re blanchir au fyrop, & les égouter. Enfuite 
faire le fyrop à fond ; quand il fera fait , le 
retirer de deflus le feu & le lai fier refroi- 
dir : quand ce fyrop fera froid , & voa 
Prefies bien égoutées , vous les remettrez 
dans le fyrop , les couvrirez ; 8c laifierez 
l’efpace de vingt quatre heures infufer :au 
bout de ces vingt-quatre heures , vous en 
tirerez vos Prefies , & remettrez le fyrop 
dans la poëlle que vous remettrez fur le 
feu pour le faire bouillir. Vous l'écii nie- 
rez de nouveau ôc le retirerez encore de 
deflus le feu , le laifierez refroidir, pour 
y remettre encore vos Prefies infufer pen- 
dant vingt-quatre heures ; yous continue- 
rez d’obferver la même conduite jufqu a 
trois fois; après quoi, vous retirerez vos 
Prefies & les mettrez égouter fur une claie. 
Pendant que vos Prefies s’égouteront, vous 
ferez le fyrop à la plume, 8c quand il com- 
mencera à candir, vous le laifierez refroi- 
dir & le mettrez dedans l’efprit de vin j 
8c vos Prefies étant arrangées dans vos 
bouteilles , vous les remplirez de ce fyrop 
fpiritueux ; vous les boucherez bien , & 
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V au bout de deux mois vos Prefles feront 
bonnes à manger, &c délicieufes au goût. 

Quelques perfonnes ne font d’autres pré- 
parations à ce-fruit , que de le faire blan- 
chir tout Amplement dans l’eau ; ils enten- 
dent allez mal la conduite qu’il faut à ce 
fruit, pareeque l’eau l’amollit & le perd y 
au lieu que le fyrop le conferve & le for- 
tifie : d’autres ne mettent , ni afiez d’eau- 
de-vie , ni afiez d’efprit de vin -, le fyrop 
fe trouve trop foible , & le fruit n’eft ni 
beau , ni bon & même ne peut fe confer- 
ver. Comme les pêches & les prefies font 
à-peu-près de même grofieur , la recette 
précédente fervira pour ce fruit. 


CHAPITRE L. 


De la Reine-Claude & de la Mirabelle. 

T j A Reine-Claude eft une prune verte , 
qui mûrit au mois d’Août. Malgré fa ma- 
turité, elle conferve toujours fa verdeur, 
mais ce verd eft tendre ; fa chair eft d’un 
jaune tendre , fucculente & extrêmement 
douce : la peau eft fine & colorée d’un 
rouge brun aux endroits , où elle eft ex- 
pofée au Soleil : fon goût eft fucré; & c’eft 
des fruits de cette efpece , le fruit le plus 
parfait. 

La Mirabelle eft une autre pruîie , lonr 
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guette, blonde, teinte d’une couleur in* 
çarnate, quand elle eft bien expofée au 
Soleil. Cette prune eft douce , très pro- 
pre à confire , &c bonne à mettre à l’eau- 
de-vie comme la précédente , ainfi que 
nous verrons ci-après. 

Pour confire à l’eau-de-vie la prune de 
Reine-Claude , il faut la prendre , quand 
elle commence feulement à mûrir ; il ne 
faut pas , quelle ait été maniée , ni quel- 
le foit cueillie long rems auparavant , ce 
que vous connoîtrez facilement ,par la fleur* 
qui n’y fera plus , fi elle a été maniée. 
Quand vous les aurez choifies , fi vous ne 
les cueillez pas vous-même , ce quiferoic 
infiniment mieux , après que la chaleur 
auroit efluyé la rofée qui les couvre , vous 
Les efluierez legerement pour en ôter la 
fleur : les picquerez autour avec une épin- 
gle feulement pour percer la peau , & les 
mettrez tremper dans l’eau avec un filet 
de vinaigre , pour conferver leur verdeur ; 
vous les blanchirez enfuite au demi fyrop, 
comme il eft dit ci-deflus ; les retirerez &c 
laiflerez égouter : pendant que vos prunes 
s’égouteront , vous achèverez votre fyrop*, 
étant achevé , vous le retirerez du feu , ôC 
quand il ne fera plus qu’à moitié chaud s 
vous mettrez vos prunes dedans pour 
v vingt- quatre heures ; au bout de ce tems , 
vous les retirerez avec une écumoire , & 
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les remettrez égouter ; enfuite vous ferez 
bouillir & clarifier votre fyrop , l’écume- 
rez 8c le rendrez à la grolfe plume , le 
laifierez refroidir , arrangerez vos prunes 
dans vos bouteilles ; & quand votre fyrop 
fera froid , vous y mettrez de l’eau-de-vié 
& de l’cfprit de vin , félon le tems que 
vous les voudrez conferver , & vous en 
remplirez vos bouteilles : au bout de fix 
femaines elles feront bonnes à manger. 

Les Mirabelles , vous les cueillerez â- 
peu-près mûres ; vous les piquerez à l’en- 
droit de là queue : vous les metcrez en- 
fuite tremper dans de l’eau de-vie pour 
huit jours. Obfervez de ne mettre de vos 
prunes que la moitié de la bouteille , rem- 
plilfant votre bouteille de bonne eau-de- 
vie de Coignac portant épreuve , enfuite 
vous les retirerez & les paiïerez au fyrop 
comme pour les blanchir , qui eft l’ou- 
vrage le plus prompt , à caule de la peti- 
telfe du fruit , les mettant refroidir fhr 
une table couverte d’un linge blanc , afin 
qu’elles fe ferrent l’une fur l’autre jufqu’à 
que le fyrop foit froid ; 8c l’eau-de-vie • 
que vous aurez retiré de vos prunes , vous 
le paiïerez à l’alambic , 8c vous mêlerez 
cet efprit, avec le fyrop. C’eft ici la meil-r 
Ieure de toute façon : au bout de quinze 
jours elles feront bonnes à manger, 
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'Recette pour confire deux cens Prunes 
de Reine-claude. 

Prenez la même quantité de fyrop & 
d’eau-de-vie, qui eft portée , dans celle 
de l’abricot. 

Tour la Mirabelle , vous en confirez 
quatre cens par la même recette. 



CHAPITRE LI. 


L Du RouJJelet. 

E RoufTelet eft une petite poire , qui a 
le goût fucré. Il y en a de gros & de pe- 
tits : celui de Rheims eft le plus eftimé ; 
& c eft prefque la plus eftimée des poires : 
elle eft médiocre en grofleur , bien faite , a 
la peau très fine , grife , jaune en murik 
fane, & rouge brune du côté qu’elle eft 
expofée au Soleil : la chair en eft tendre , 
fine & fans marc , & fon eau eft agréable- 
ment parfumée ; mais d’un parfum , qui 
lui eft particulier , & qu’elle feule poftede : 
elle mûrit ordinairement en Août , ou au 
commencement de Septembre. Elle fe fou r 
tient egalement , quelque emploi qu’on en 
veuille faire, crue ou cuite, confire ou féche. 


Pour confire le Roudelet à l’eau-de-vie , 
il faut le cueillir avant qu’il foit abfolu- 
ment mûr -, mais feulement prêt à mûrir. 
Il faut les prendre fans tache , les tourner 
bien finement 9 de force qu’il ne paroiftei 
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pas , que le couteau y ait pafTé : vous au- 
rez foin en les tournant de laifter la queue, 
afin qu’on les puifie prendre promptement 
& proprement. Vous ferez votre fyrop à 
fond : vous y pafterez vos poires pour les 
blanchir ; & afin qu’en les blanchiflant , 
elles puiftent fe foutenir fermes , il faut 
les retirer enfuite , & les faire égouter fur 
les claies : pendant qu’elles égouteront , 
vous ferez bouillir votre fyrop pour le cla- 
rifier : enfuite' vous le retirerez & lelaif- 
ferez refroidir. Vous mettrez enfuite de 
l’eau- de vie , ou de l’efprit de vin dans le 
fyrop , félon le tems que vous vous pro- 
poferez deconferver vos fruits : vous ar- 
rangez enfuite vos poires dans des bou- 
teilles, & les remplirez enfuite cle ce mé- 
lange. Voilà la façon de confire ce fruit à 
l’eau-de-Vie. - • • 

Pour confire le Raïfin a V eau-de-vie. 

Le Raifin que nousemploïons , & qu’oil 
confit à l’eau-de-vie , eft un raifin de Pro- 
vence , qu’on appelle dans le Pais Panfie , 
ou le raifin de Damas fec , qui eft encore 
plus délicat. * ■ 

Vous prendrez donc pour cela du rai- 
fin fec de Damas * & le mettrez tremper 
dans l’eau-de-vie , pendant huit jours : au 
bout de ce tems , les grains pénétrés dans 
l’eau-de-vie feront groflis : vous mettrez 
£eau-de vie , dans laquelle auront trempé 
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Vos raidns , dans un fyrop , que vous fe- 
rez , comme celui que j’ai dit à l'article 
de l'abricot » à la différence feulement , 
qu’il faut mettre trois fois plus d’eau-de- 
vie que de fyrop; c’eftàdire, que pour 
trois pintes de fyrop , vous mettrez neuf 
pintes d’eau-de-vie : quand vous aurez 
mêlé le fyrop avec l’eau- de vie, vous paf- 
ferez le mélange à la chauffe ; & quand 
il fera clair , vous le mettrez iur vos rai- 
dns, qui vaudront beaucoup mieux qu® 
le verjus , qu’on avoir confit jufqu’ici. 

CHAPITRE LII. 

De tous les Fruits a. C Eau-de-vie. 

X-JES Chapitres ci-deffus , font pour les 
fruits , qu’on efl le plus en ufage de confi- 
re à l’eau-de-vie 5 mais il efl nécelfairede 
dire un mot, dans celui-ci fur tous les 
fruits qu’on peut confire de la même fa- 
çon. Tous les fruits, excepté la pomme 
& la figue , peuvent fe conferver dans un 
fyrop fpiritueux : mais ces deux fruits n’ont 
jamais été d’ufage. 

On peut faire confire les Cédrats , les 
bergamottes , les citrons &: tous les fruits 
à écorce de cette façon ; les amandes , tou- 
tes fortes de poires , de prunes , de cerifes> 
grofeilles , bigareaux , raifins , &c. 
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Quand vous voudrez confire les fruits â 
écorce , vous choifirez toujours ceux qui 
auront l’écorce la plus épaifie , parcequ’ils 
font plus quinteflèncieux que les autres, & 
que l’on ne confit que l’écorce. Quand vous 
aurez choifi de fraîches oranges , des ber- 
gamottes _, bigarades , limons , citrons, &c. 
vous les tournerez fi délicatement , qu’il 
ne paroitfe pas que le couteau y ait pafle , 
il faut même que cette fuperficie jaune , 
que vous tournerez , ne foit prife qu’à moi- 
tié , & laide fur l’écorce blanche un coup 
d’œil jaune , & la meilleure partie de la 
partie quinteflencieufe , parcequ’il ne ref- 
teroit plus aucun goût au fruit, que vous 
voudriez confire j fi vous enleviez toute la 
fuperficie jaune , qui eft fa partie la plus 
odorante , comme la plus parfumée. 

Il faut que le fruit ainfi tourné , foit aufli 
uni , qu’il fera poflible : vous les couperez 
enfuite par quartiers , que vous lèverez de 
detfiis cette partie fucculente , qui^eft pro- 
prement le fruit } ce que vous ferez & le 
plus délicatement qu’il fe pourra , en ob- 
îervant que votre couteau ne touche point 
aux acides. Vous pourrez cependant laifier 
votre fruit en fon entier j mais pour lors 
vous ferez , avec quelque chofe , deux trous 
à votre orange , un à l’endroit de la queue, 
& l’autre à l’oppofé , fans prefler le fruit j 
vous en ferez forcir le jus -, vous les ferez 
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Blanchir dans l’eau bouillante , & les ferez 
cgouter fur des claies j vous ferez enfuite 
votre fyrop, le clarifierez^ y mettrezcuire 
vos fruits > & votre confiture fera faites 
Si vous voulez les metcre à l’eap-de- 
vie : quand vous aurez retiré vos fruits 
du blanchiflage , vous les ferez égouter * 
ainfi que nous avons dit-, & pendant qu’ils 
égouteront, vous ferez bouillir votre fy- 
rop, le clarifierez , & quand il fera clair 8c 
refroidi, vous y mettrez de l'eau-de-vie ou 
de l’efprit de vin , & le verferez enfuite 
fur vos fruits que vous devez avoir eu foin 
de bien arranger dans des bouteilles , 8c 
au bout de deux mois vos fruits feront 
bons â manger. 

Pour ce qui eft des autres fruits , on les 
confit de même que nous avons dit aux 
premiers chapitresjil faut donc que le fruit 
foit abfolument confit , qu’on puiiïe le 
manger en confiture & qu’on puilTe le fé- 
cher pour garnir les cryftaux. ■ 

Si vous n’avez pas de fruit à l’eau-de- 
vie , & qu’on en ; commande', vous pour- 
rez acheter du fruit confit avec fon fyrop 
chez les Confifeurs ; vous le tirerez du fy- 
rpp, & le ferez égouter comme ei-deflus , 
& bouillir le fyrop que vous clarifierez; 8c 
quand il fera froid , l’emploierez comme 
ci-defTus. 

Quand on veut avoir du fruit confit 
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fec , on le paflfe a'ü fyrop , comme fî oit 
vouloir le mettre à Feau-de-vie 1 *, & quand 
il eft tiré dii 'fyrop- où il arefté plufieursi 
mois , où, le fait fécher. 


C H A. P I T R E iLIII. > 


' .7 Des Epices. ' “ ' 

dieilà patrie efteritielle ’de notre Trai* 
té, comme: Celle *qui entrât dans prëfque* 
toutes les recettes, la 1 moins connue & la 
plus néceftàiïe aux Diftillateurst Nous al- 
lons redoubler d’attention , pour l'expli- 
quer, &p(>ûr-rrtedre ^ LeéteurS à por- 
tée d’en tirer tout le fruit poniblé. - J 
■'•'îj ■ Là Candie. : 'i 
La (Cànelle eft la feconde ! écorce dè$ 


branches d’un arbre , qu’on appelle le Cà-r 
nellifer, ,f qüi croît aux Indes Occidentales * 
c’eft fur-tout aux Ifles de Ceylan, de Ja- 
va & en Malabar épVil eft plus commun* 
Les -Latins l’ontàp^éllé Vànnàitno'murni- 
> - Les Diftillàteüts font' une liqueur , à la^ 
quelle ils orlt donné Ce-nom Latin-, parce- ' 
que la carielle eft là bâfe de cette liqueur » 
& que le goût de cettè épice eft le domi- 
minant de cette bqüéur. v \ ^ ' ‘ 

- Pottr bien chdîfif la canelle , il fàüt 
qu’elle foit odorante , d’un goût piquant '» 
dé couleur rougeâtre. '-Cette' ’éjpiée eft 
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«n des plus excellens cordiaux , qu’il foie 
poftible de trouver. Le Diftillateur en tire 
les efprits à l’eau-de-vie. Pour afîaifon- 
ner ces liqueurs , il en tire des quiteflfen- 
ces, en fait fpécialement l’eau de canelle 
& le cinnàmomum defquels nous allons 
parler. ' * 

Eau de Canelle . 

Pour la faire , prenez la quantié de ca- 
nelle portée par les recettes , proportion- 
nellement à la quantité de liqueur , que 
vous voudrez faire ; vous la pilerez bien 
fine, afin de faciliter aux efprits une promp- 
te ilfue. Quand votre canelle fera pilée, 
vous la mettrez dans l’alambic avec très 
peu d’eau & d’eau-de-vie , & le tout rela- 
tivement à nos recettes , & diftillerez le 
tout fur un feu modéré. 

Obfervez d’abord ( ce qui eft effentiel ) 
que vos efprits qui tombent les premiers 
n’ont pas d’abord beaucoup du goût de la 
cannelle qu’on diftille ; ce n’eft qu’à la fin 
de la diftillation , que l’odeur & le goût 
dé cette épice monte & s’enleve avet les 
efprits. C’eft pourquoi , dans les diftilla- 
tions des épices , il faudra toujours tirer 
tin peu de flegme avec les efprits , fi vous 
voulez qu’ils aient bien le goût des épi- 
ces , que vous diftillerez. 

Aufli vous obferverez de mettre moins 
d’eau qu’aux autres diftiüacions, dans vo- 
ire alambic* ' K v| 
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Quand vous aurez tirez vos efprits , roui 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche 
& lorfqu’il fera fondu , vous mettrez vos 
efprits danslefyrop ,1e palferez à la chauf- 
fe , & quand le tout fera clarifié votre li- 
queur fera faite. 

Recette pour Jîx pintes d'eau de Canelle. 

Pilez en poudre bien menue une once 
de bonne canelle \ mettez la canelle pulvé- 
rifée dans votre alambic avec trois poiftons 
d’eau ; mettez aulïi dans l’alambic trois pin- 
tes ôcchopine d’eau de vie, & pour faire 
votre fyrop , une livre & un quart de fu- 
cre, & trois pintes d’eau. 

Le Cinnamomum . 

La canelle eft donc la bafe de cette li- 
queur : nous avons dit de quelle façon il 
la faut choifir ; comment on l’emploie pour 
faire l’eau de canelle. Voïons maintenant 
comment on l’emploie pour faire le cin- 
" namomum , qui eft une autre liqueur, mais 
infiniment fupérieure à la première. 

La canelle feule ne feroit qi#une liqueur 
fecbe i c’tft pourquoi les Diftillateurs y 
joignent le macis , ce qui lui donne un re- 
lief infini. 

Vous choifirez donc de la canelle & du 
macis, que vous pilerez enfembie ou fëpa- 
rément •> vous les mettrez dans votre alam- - 
bic avec de l’eau & de l’eau-de-vie , & les; 
«üftillerez fur un feu ordinaire $ vous ci- 
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ïerez un peu de flegme , par la raifon que 
nous avons dite dans ce chapitre même ï 
& quand vous aurez tirez vos efprits , vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche ; 
quand il fera fondu vous mêlerez vos ef- 

Î jrits dans le fyrop , & vous paflerez cette 
iqueur à la chaufle , qui fera faite dès 
qu’elle fera paflee & clarifiée. 

Recette pour Jix pintes , ou environ , de 
Cinnamomum. 

Vous prendrez une once & demie de ca- 
nelle,deux gros de macis, que vous pile- 
rez & réduirez en poudre ; vous mettrez 
ces deux épices pulverifées dans votre 
alambic , avec quatre pintes d’eau-de*vie, 
& une chopine d'eau ; vous diftillerez le 
tout à un feu ordinaire , en tirant un peu 
de flegmes , & vous prendrez pour faire, 
le fyrop quatre livres de fucre , deux pin- 
tes & chopine d’eau. 

Vous emploierez une demie livre de 
caflonnadë fur le total de votre fucre, pour 
engraiflèr la chaufle, afin de pouvoir en- 
graifler votre liqueur , & vous ferez chauf- 
fer l’eau , afin de faire fondre votre fucre 
plus facilement. 
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CHAPITRE L I V. 

Du Macis *■ 


T i F. Macis eft le nom que l’on donne £ 
la fécondé écorce de la noix mufcade. 
Cette écorce eft tendre & de bonne odeur , 
de couleur jaunâtre ou rougeâtre •, elle fe 
fépare de la noix mufcade à mefure quelle 
fe féche : on l’appelle communément, mais 
improprement, deur de mufcade. Le macis 
eft rouge quand il eft frais, & devient 
jaune en vieilliiïànt. Les Diftillateurs eit 
tiren*les efprits pour l’aftaifonnement de 
leurs liqueurs , des quinteffences , de l’eau 
appellée l’eau de macis , dont nous allons 
parler. 

; Veau de Macis. 

Le Macis dont nous venons de parler , 

& qui fait la bafe de cette liqueur, eft de 
toutes les épices la meilleure à employer 
& celle qui s’allie le plus facilement dans 
les- recettes- ,, 

. ; Pour avoir de bon macis , il faut le chof- 
fir pefant , que fa couleur foie celle de 
l’ambre commun , c’eft- à-dire, d’un roux 
foncé , de qu’elle foit brillante comme (i 
on avoit mis deftusune couche de vernis. 
Celui qui n’a pas ces qualités n’eft ordi^ v 
nairement pas bon, 

/ X 
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Quand vous aurez choifi votre macis , 
vous Le pilerez & le mettrez dans l’alam- 
bic avec de l’eau de-vie & un peu d’eau » 
vous diftillerez cette drogue , comme tou- 
tes les autres épices *, vous ferez le fyrop r 
ainfi que nous avons dit au précédent ch a- 
pitre; mêlerez les efprits avec le fyrop» 
les palferez à la chaulïe 5 & votre liqueur 
étant clarifiée fera faite. * * v . 

! Recette pour envirùn cinq pintes <S» demie 
d’eau de Macis jimple. 

• Vous prendrez une demie once de ma- 

cis, que vous réduirez en poudre très fine» 
& le diftillerez avec trois pintes & demi- 
feptier d’eau-de-vie & un peu d’eau 5 vous 
prendrez, pour faire le fyrop , deux pintes 
& trois demi-feptiers d’eau & une livre un 
tJUàrt de fucre. ‘ i 

1 Recette pour ehyiron fx pintes d’eau de * 

• '• Macis double. 

• Vous prendrez fix gros de macis que 
vous pulveriferez comme delfusi mettrez, 
dans l’alftmbiè J ledit macis pulvérifé avec 
quatre pintes d’eaü-de-vie , & prendrez 
pour faire le fytop , quatre livres de fucre 
& deux pintes & chopine d’eau. 1 
Recette pour environ cinq pintes & demie 

de ladite e du fine & fiche. -'*• -• 
Vous ne prendrez pour celle-ci qu’une 
■once de macis pulvérifé que vous ferez 
diftiller avec quatre pintes d’eau-de* vie> 5 * 
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ne mettrez , pour faire le fyrop , que deurt 
pinces d’eau Ôc deux livres un quart de 
fucre. 


CHAPITRE LV. 

De la Mufcade . 

L '. t I i 

A mufcade eft une efpece de noix f b • 
lide , qui croît a l’Iflé Benda , aux Indes 
Occidentales. 

Il y en a de deux fortes , qu’on trouve 
chez les Droguiftes : une grolfe ou mufcâ- 
de mâle , qui eft de figure oblongue , 6 C 
croît fur un mufcadier fauvage -, l’autre eft 
plus ronde. Cette derniere eft infiniment 
meilleure, & plus petite que la précédente : 
elle eft en dehors brune & ridée , & rour 
geâtre en fon intérieur. Les Diftillateurs 
en tirent des efprits s & des quintelfences 
per defcenfum , & au bain de vapeur, com- 
me nous le dirons dans le Chapitre lvii* 
Elle eft la bafe de la liqueur qui fuit , qu’orf 
appelle eau de mufcade. , 

; Eau de mufcade . 

Nous n’avons d’autres réglés à donner 
pour juger de la bonté de la noix mufcade * 
que de fentir ü elle a de l’odeur , & fi elle 
eft pefanre. 

Pour faire cette liqueur , vous choifirez 
la mufcade , félon ce que. nous venons de 
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dire ; vous la mettrez dans le mortier , &c 
la réduirez en poudre } mais comme elle 
fe met en -pâte en la piknt, parcequ’elle 
eft très huileufe,vous pourrez la râper: vous 
la diftiilerez enfuite-, comme les autres 
épices , décrites dans les chapitres ci-clef- 
fus ; vous ferez le fyrop de même qu’aux 
autres , mêlerez les efprits avec le fyrop , 
& le paflferez à la chaufie > & lorfque votre 
liqueur fera claire elle fera faite. Il faut 
diftiller votre recette à un feu ordinaire , 
& tirer avec vos efprits un peu de phlegme, 
û vous voulez que votre liqueur ait le 
goût de l’épice que vous diftillez. 

Recette pour Veau de Mufcade commune , 
fine j féche & double. 

Vous mettrez pareille quantité d’eau-de- 
vie, pour toutes ces recettes, que pour 
celle du macis j vous mettrez une mufcade 
ordinaire pour l’eau commune, une belle 
pour la double , une & demie pour la fine 
& féche , & les quantités de fucre & d’eau 
portées aux recettes fufdites, pour le fyrop. 
Nous ne les donnons pas féparément à cau- 
fe de leur reflemblance. 
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CHAPITRE LVL 

% 

Du Girofle. 

T 

£ s Diftillateurs s’en fervent dans pla- 
fiears liqueurs : pour une liqueur qui por- 
te le nom de girofle , pour l’eau clairette 
de Chamberi , pour l’eau des quatre épi- 
ces , pour l’efprit des quatre épices ; les 
autres épices y entrent aufli : on en tire la 
quinteflence , ou l’huile en diftillant le 
clou de girofle per defcenfum. Le girofle 
échauffe , il efl: très cordial , céphalique » 
& empêche l’effet du mauvais air -, on pré- 
tend même, qu’il attire toute l’humidité 
qui l’approche , fans qu’il paroifle lui-mê- 
me mouillé , ni humide. C’eft ce qui fait , 
comme le prétendent quelques-uns , que 
rien ne croît fous fon ombrage , ni même 
aux. environs de cet arbre. 

Nous avons déjà dit que fa couleur étoic 
brune ; & plus elle efl: rembrunie , meilleur 
aufli efl le clou de girofle : fur ce , vous au- 
rez foin de choifir cette épice , & vous pou- 
vez vous aflurer , que celle dont le brun 
efl: moins foncé n’a pas tant de qualité que 
l’autre. 

Eau de Clou de Girofle. 

Pour faire certe liqueur, vous prendrez 
la quantité de girofle , portée par vos re- 
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cettes , & le choifirez de la couleur la plus 
brune que vous pourrez trouver : celui qui 
eft d’une couleur plus claire , ne vaut rien. 
Vous le mettrez dans un mortier , vous le 
pilerez-, & quand il aura été réduit en 
poudre , vous le mettrez dans l’Alambic, 
avec un peu d’eau , & l’eau-de-vie qu’il lui 
faudra , ainfi que nous dirons. 

Vous mettrez très-peu d’eau dans l’A- 
lambic , ainfi que pour la cannelle , parce- 
que le goût &c l’odeur des épices ne mon- 
tant avec les efptits que fur la fin du tirage, 
on eft toujours obligé , pour avoir leur 
odeur & leur goût , de tirer un peu de 
phlegme -, ainfi que nous avons dit au Cha- 
pitre de la cannelle. 

» Quand vos efprits feront tirés , vous 
ferez fondre à l'ordinaire du fucre dans de 
l’eau fraîche -, pour en faire le fyrop de 
votre liqueur ; & quand ce firop fera fait , 
vous y verferez vos efprits , que vous mê- 
lerez bien , vous palferez le mélange à la 
chaude $ & quand la liqueur aura palfé au 
clair fin , elle fera faite. , 1 

Recette pour environ jîx pintes d’eau de Gi- 
rofle. 

Prenez un gros , ou dix-huit clous de 
Girofle , réduifez-les en poudre, & les 
mettez dans l’Alambic , avec trois pintes 
& chopine d’ea'c-de-vie , & les diftillez fur 
un feu ordinaire j>cn obfervant de tirer un 
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f ieu de phlegme s pour donner ailx efprîtJ 
egoût 8c l’odeur de l’épice que vousdiftil- 
lez. Prenez, pour faire votre fyrop, une 
livre un quart de fucre , que vous ferez fon- 
dre dans trois pintes d’eau. 

Eau clairette d’Ardtlle de Chambéry'. 
L’eau clairette , qu’on appelle eaud’Ar- 
delle , ou eau clairette de Chambéry ; 
n’eft à proprement parler , qu’une liqueur 
tierce : elle tient un jufte milieu entre les 
liqueurs fines 8c les liqueurs communes* 
Cette liqueur eft une de celles dont la con- 
fommation eft la plus grande. Quoique 
cette liqueur foit fimple , 8c de fabrique or- 
dinaire , peu de Diftillateurs réufliflent à la 
bien faire. 

On emploie du clou de girofle , auquel 
on ajoute du macis qui eft fort agréable > 
8c qui fe partageant dans la liqueur , fait un 
goût mitoyen , qui tient du girofle & du 
macis : mais le clou de girofle a toujours 
le goût dominant , & couvre par fa lupé- 
riorité le macis , qui ne fait précifément 
qu’ajoûrer à fon parfum. 

Pour faire cette liqueur , vous choifirez 
le clou de girofle 8c le macis , fur les mar- 
ques que nous avons décrites ci-deflùs : 
vous les mettrez dans le mortier , 8c les pi- 
lerez. Quand ils auront été réduits en pou- 
dre , vous les mettrez dans vptre Alambic , 
*Yeç de l’eau & de l’eau-de-Yiej félon ce 
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qui fera dit , de la quantité de chacune dans 

* votre recette : enfuite vous mettrez votre 

\ * 

Alambic , ainfi garni , fur fon fourneau , 
ou vous allumerez un feu tant foit peu vif, 
& vous tirerez vos efprits , en obfervant 
toujours de tirer un peu de phlegme, parce » 
que les épices ne donnent leur goût & leur 
odeur , que fur la fin du tirage , comme je 
l’ai déjà dit. Quand vos efprits feront tirés , 
vous ferez fondre du fucre dans de l’eau 
fraîche , pour le fyrop de votre liqueur : 
vous mêlerez vos efprits enfuite dans ledit 
fyrop quand le fucre fera bien fondu , & 
vous paflerez le tout à la chaude , pour le 
clarifier , & votre liqueur fera faite , quand 
elle fera claire. L’ufage eft de colorer cette 
liqueur , avant de la pader à la chaude , 
c’eft un point à obferver ; autrefois on don- 
noit à cette couleur un rouge tendre & 
clair ; mais aujourd’hui on eft dans l’ufage 
de lui en donner une plus éclatante. Vous 
ferez cette couleur , ainfi que bous avons 
dit au Chapitre des couleurs & teintures de 
fleurs , de la couleur rouge , & fes nuances ; - 
&c vous diminuerez autant d’eau fur le 
lyropde cette liqueur, que vous en aurez 
mis pour la couleur. Vous pouvez em- 
ployer , pour faire le fyrop , au lieu de 
fucre , de la caflonade , comme fi ç’étoit 
une liqueur commune , à caufe de la cou- 
leur, 

» " ■ - • * • , 
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Recette pour environ fept pintes d'eau clai- 
rette d’Ardelle de Chambéry ordinaire. 
Comme cette liqueur eft tierce , vous 
mettrez dans votre Alambic un demi gros 
de clou de girofle , deux gros de macis » 
quatre pintes d’eau-de-vie , & une chopine 
d’eau : 8c pour faire le firop , vous mettrez 
deux livres & trois quarts de fucre > dans 
trois pintes d’eau. 

Recette pour la même Liqueur enfin 
Cette liqueur en fin eft meilleure , ce 
qu’on fent parfaitement. Pour la faire , 
vous augmenterez d’un quart la recette 
des épices > mettrez de fucre autant de 
livres que de pintes d’eau-de-vie , c’eft:-- 
à-dire cinq pintes d’eau-de-vie & deux 
pintes & demie d’eau pour le fyrop. 

CHAPITRE-LVII. 

Des Quintefiences des Epices . 

"V o i c i la partie la plus fine , la plus 
belle , & la plus difficile : c’eft celle qui 
diftingue le plus l’Artifte. Comme les 
épices font extrêmement cheres par elles- 
mêmes, les quintefiences doivent être d’un 
grand prix , & fur-tout la quinteflencede 
cannelle. Quand on la tire , comme celle 
des végétaux aromatiques , elle rend très- 
peu, Ion écorce ayant infiniment plus 
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d’efprits , ou parties volatiles', que de 
fubttance huileule. 

Pour tirer de cette épice un meilleur 
parti , qui foit plus avantageux au Public , 
& qui tienne un milieu entre l’excellence 
de l’huile de cannelle , & une fimplediftil- 
lation des efprits de cette épice , voici ce 
qu’il faut faire : 

, Au lieu de tirer de l’huile , il faut faire 
une teinture de cannelle , qui approchera 
fort de la quintelïence huileufe , en la fai- 
fant aux efprits rectifiés , comme celle de 
l’ambre , du mufc , & de la civette. Pour 
faire cette teinture , il faut piler la can- 
nelle, & la réduire en poudre la plus fine 
qu’il fera polîible. Afin que le pilon ne 
difllpe pas les parties les plus déliées de 
la cannelle , vous aurez foin d’envelopper 
le mortier , dans lequel vous la pilerez , 
d’un fac de peau , que vous attacherez au 

{ filon ; de façon cependant que vous lui 
ailliez afiez de jeu , pour pouvoir s’élever 
& s’abbaifter , fans faire tirer celui qui 
la pile ; vous paflerez ce qui eft pilé dans 
un tamis couvert delfus 6 c deuous , ÔC 
vous pilerez le reliant 6 c le paierez, com- 
me il eft dit , jufqu’à ce qu’il ne relie plus 
rien : vous mettrez enfuite cette cannelle 
réduite en poudre , dans une bouteille 
de vétre à grand gouleau , avec de l’efprit* 
de-yin reétifié *, you$ la boucherez biçn 


Digitized by Google 



14 ® Traité raifonné 

avec un bon boudhon de liege bien uni, 
& qui ferre bien , & achèverez de fermer 
le pa(Tage à touie tranfpiration , avec de 
la cire blanche, ou de la raifine fondue ; 
& obferverez de mettre deux pouces d’ef- 
prit - de - vin au - defTus de la cannelle : 
vous la lailTerez en cet état , en digef* 
tion pendant quinze jours, en la remuant 
une fois par jour , fans la déboucher , 
pour émouvoir la cannelle & les efprits à 
fond , & donner lieu à Tefprit-de vin de 
diffoudre la quintefTence , 8c de fe char- 
ger en même-tems des efprits de la ca- 
nelle ; & au bout de ce tems , vous la 
lailTerez repofer quelques jours, afin de 
foutiret les efprits doucement , le plus 
clair qu’il vous fera poflïble : il faudra 
pour cela incliner doucement la bouteille, 
& verfer avec beaucoup de précaution. La 
couleur decette quintefience , ou teinture , 
aux efprits rectifiés, fera rouge , ou rou- 
geâtre : elle eft beaucoup moins ingrate , 
que la quintefience huileufe , faite de la 
même façon que celle des végétaux aroma- 
tiques, &elle eft tout au moins auflï bonne. 
Voilà la façon la moins difpendieufe de ti- 
rer la quintefience de la canelle : vous 
pourrez vous fervir de Tune des deux pro- 
pofées : mais une once d’huile de canelle 
eft d’un prix excefiîf. 

La quintefience de cl«iïde girofle , fe 

faic 
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fait de la même façonque la quinteffence , 
ou teinture de canelle ci- dellus •, on peut 
aulli la faire de la meme façon que les 
quintcflènces de macis & de mufeade. 

Pour faite la quintefTence de mufeade » 
il en faut prendre-une livre , la piler, elle 
fe réduira en pâte. Quand vous j’aurez bien 
pilée , vous la mettrez fur un linge neuf 
que vous mettrez dans un tamis *, vous 
mettrez enfuite ce tamis fur un bain de 
vapeur -, obfervez , qu’il faut que votre 
mufeade , ainfi préparée , foit bien étendue- 
fur le linge -, 8c pour bain , vous pourrez * 
vous fervir d’une poêle , ou terrine , un 
peu profonde , & proportionnée à la gran- 
deur de votre tamis. Vous mettrez enfuite 
dans cette poêle , ou terrine , de l’eau juf- 

3 u’à moitié , & vous ménagerez cepen- 
ant , par votre arrangement , la facilité 
d’y remettre de l’eau , fi le befoin l’exige. 
Nous difo is , qu’il ne faut mettre de l’eau 
que jufques à la moitié de votre bain, & 
que le vafe qui fervira à cet effet foit un 
peu profond *, afin , premièrement , que 
l’eau ou fa vapeur ait du jeu : & en fé- 
cond lieu , afin que l’eau en bouillant ne 
touche point le cannevas de votre tamis , 

8c que la feule vapeur de l’eau imbibe 
& échauffe la mufeade. Vous aurez foin 
encore de couvrir exaétemenr votre ta- 
mis d'un plat de terre , ou autre chofe 
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qui en bouche bien le delfus, & ferme 
le palfage à une trop grande évapora- 
tion. Vous bifferez le bain fur le feu,, 
arrangé comme il eft dit , jufqu a ce que le 
plat qui couvre le tamis , ou ce que vous 
aurez mis pour le couvrir , foie chaud à n’y 
pouvoir fouffrir la main. D’abord que la. 
mufeade a reçu les impreflïons humides 
& chaudes de la vapeur de l’eau , elle fe 
difpofe à rendre quintelfence ; dès que 
vous yous appercevrez , par la chaleur du 
plat , que votre mufeade fera fufHfammenc 
difpofée , vous prendrez deux plaques de 
fer , ou de cuivre rouge , bien unies , que 
vous ferez chauffer d’une chaleur tempé- 
rée , c’eft-à dire , chaudes à-peu-près, 
comme, vous feriez chauffer un fer à repaf- 
fer du linge , ou tant foit peu plus. Vos 
plaques doivent être chaudes avant d’oter 
ni le plat ni le. tamis de delfus le bainj 
mais le tout étant préparé , vous ôterez le 
le tout , ôc prendrez promptement les coins 
du linge qui fert de lit à la mufeade , les 
lierez avec un fort cordon s &c le mettrez 
entre vos deux plaques chaudes , avec 
toute la diligence poflible : vous mettrez 
vos plaques avec la mufeade , ainli arran- 
gées , fous la preffe ; & en prelfant , vous 
ferez fortir la quintelfence , qui ne tardera 
pas à s’échapper, Comme il fort toujours 
dç l’eau avec ççttç quintelfence , par ra^r 
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port aux vapeurs qui ont imbibé la muf-, 
cade , vous en fçparerez Itou qui s’y trou-^ 
vera , &c vous tirerez une quantité raifon-, 
nable de quinteflence excellente, & en très 
peu de tems ; car cette épice rend beaucoup. , 

. Vous tirerez par le même moyen la 
quinteflence du macis , & vous pourrez, 
aufli tirer de la même façon , celle, du clotr, 
de girofle 5 mais cette métihqdeeft impra- 
ticable pour la quintelTencç: dçrçanelle.ii 
qui eft trop ingrate & qui ne pétrie fe ré— t 
duire en quintelFence comme les , autres 
épices. ! ' ■: 1; . r : . . 

Si vous voulez tirer des quinteflences, 
d’épiçes comme vous: feriez celle des 
végétaux , vous en emploierez quatre U- ( 
vres-, & fix pintes fdleaii : & fi vous les 
tirez au bain de .vapeurs , vous n’en em-[ 
ploierez que deux livres au plus : c’eft fur- , 
tout pour les quinteflences d’épices , qu’il: 
eft queftion d’un bon choix *, ainfi vous 
aurez foin de les prendre & les employer 
avec toutes les qualités décrites, chacune 
dtans leur Chapitre. -j .< 

Il nous refte à dire comment on peut ti- 
rer l’huile ou quinteflence de girofle, d’une> 
autre faç m que celle ci-deflfus. 

On tire l’huile , ou quinteflence de gi- 
rofle , en le diftillant per defcenjum. Il fau: 
prendre plufieurs grands verres d boire , 
par proportion à la quantité , qre vous au- 

Lij 
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rez à diftiller , vous les couvrirez de toile 
que vous lierez Ibrtement autour ; deforte 
cependant que la toile n’étant pas extrê- 
mement tendue, il y ait une petite cavité, 
pour mettre delïus vos clous de girofles , 
que vous pulvénferez. Quand votre pou- 
dre de girofle fera fur le linge , vous met- 
trez fur chaque verre une petite terrine , 
ou un baflin de balance , ou quelque vafe 
fait exprès , & qui bouche fl bien , qu’il 
_ ne laiüe pas de jour entre Ton bord & ce- 
lui du verre : rempliifez enfuite vos terri- 
nes , ou badins de balance , de cendres 
chaudes , qui échaufferont petit à -petit les 
clous de girofle , & feront diftiller au fond 
des verres » premièrement , quelques ef- 
prits ,'qui fe condenfant , fe réfoudront en 
liqueur au fond du verre , après une huile 
claire & blanche. Vous continuerez d’en- 
tretenir le même dégré de feu , que yous 
juirez fait en commençant , jufqu a ce qu’il 
ne diftille plus rien. Vous réparerez facile- 
ment l’huile, de certe liqueur fpiritueufe , 
qui eft tombée la première , comme vous 
faites pour féparer le Néroly d’avec l’eau 
de fleurs d’orange, & vous la garderez dans 
une phiole bien bouchée* 
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CHAPITRE. L. VIII. 

: • Des Grains. ' 

• i * 

e ' , s * . ' % 

.prés avoir donné -dans les Chapitres 
précédens , la maniéré d’employer les 
fleurs , les plantes aromatiques 8c vulné- 
raires , les fruits & les épices > nous allons 
palier aux graines aromatiques , 8c nous 
commencerons par l’anis» t.. 

. L’Anis eft une graine y ou femence > 
aiïez femblable à celle de l’Ache , lon- 
guette , d’un goût qui tient en même- 
tems du doux , du piquaut 8c de l’amer : 
cette femence eft chaude , 8c fertà chaflec 
les vents. Le Diftillateur en fait une grande 
-confommation , à caufe de ja propriété , 
•que nous avons dit * qu’elle a de cbafler 
les vents. 

Pour faire Veau d’Anis. 

Il faut bien connoître celte graine , 8c 
diftinguer la meilleure efpece. Pour bien 
choifir l’anis , il faut favoir , qu’il y en a 
trois efpeces : l’anis de ce Pays ,i que plu- 
fleurs JDiftillateurs achètent verd , & qu’ils 
emploient verd &fec ; l’anis de Verdun, 
dont nous parlerons dans ce Chapitre fpé- 
cialement , 8c l’anis d’Efpagne : cet anis 
eft gros à peu près comme les baies du ge* 
fièvre, d’un goût excellent j mais il rend 

' . ' ■ l iij 
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allez peaà la diftillation , & foifonne 
moins que les autres. Sa couleur eft une 
nuance mitoyenne entre le verd & le gris , 
qu’on ne peut pas- bien définir : fon goût 
eft plus fin que l’anis verd , & même cçlui 
’de Verdun ; mais on ne l’emploie gueres 
à caufe de fa cherté , & par la raifon que 
nous avons dite. L’anis de ce Pays eft ap- 
• pelle, l’anis yerd : fa cbuleur lui refterrès- 
dong-rems , même après qu’il eft feché.j 
mais il eft ordinairement amer & peu fu- 
cré. Quelques Diftvllateufs le' préfèrent à 
Parfis de Verdun. L’anis de Verdun refteru- 
ble en tout âi’anis verd , fi ce n’eft qu’il eft 
plus plein que ce dernier: fa couleur eft 
grife, & il a un goût plus agréable que 
l’anis verd. Il faut obferver , quand vous 
,-voudroz en -acheter , qu’il faut chûifir tou- 
jours le pins péfant : il ne faut pas prendre , 
celui qui a une couleur roufte , parceque 
c’eft une marque que cet anis a foufferr , 
‘ou qu’il n’eft pas de l’année , ce qui dimi- 
nue* beaucoup fa qualité. Vous pourrez 
de ‘mâcher avant de l’acheter , pour *con- 
•noître s’il n’a pas quelque goût étranger au, 
dîen, &,à celui qu’il -â d'ordinaire : vous 
pourrez connoîrre par fa force , s’il rendra 
ceqtr’il doit rendre quand il a fa force or- 
dinaire pcet anis eft plus fucré que l’anis 
verd -, 8c ôn attend toujours qu’il foie 
idans ia parfaite- maturité , pour le cueillir , 
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Ce qui lui donne une couleufr grife ; aufli 
n’eft-il pas befoin de le faire fécher pour 
l’employer, car il eft en état d’être employé 
auflîtôt qu’il eft cueilli. L’anis de Verdun 
étant le plus en ufage , vous pourrez , fi 
vous voulez, vous en fervir, 8c je crois que 
c’eft celui qu’il faut employer préférable- 
ment à tout autre : vous pourrez aufll le 
piler pour le faire foifonner, & y mêler un 
tiers de fenouil, félon vos recettes, pour 
la quantité de liqueur que vous voudrez 
faire : vous pilerez auiïi ce que vous em- 

F loierez de fenouil *, 8c quand l’un 8t 
antre feront pilés , fi cependant vous 
voulez les piler , vous mettrez les deux 
tiers de ce que vous aurez d’eau-de-vie 
dans votre alambic , avec l’anis & le fe- 
nouil , & réferverez l’autre tiers pour ce 
que nous dirons : vous mettrez enfuite vo- 
tre alambic fur le feu , le luterez exacte- 
ment , & graduerez le feu , par proportion 
à la quanrité de marchandifes que vous au- 
rez à diftiller : vous aurez foin de rafraî- 
chir votre chapiteau , & celui de ne point 
tirer de flegme. Quand vous aurez tiré 
vos efprits d l’anis , vous ferez fondre du 
fucre dans de l’eau fraîche , 8c quand il 
fera fondu , vous y mettrez vos efprits 
diftillés, & mettrez ce tiers d’eau-de-vie, 
que nous avons dit qu’il falloir réferver 
dans votre fyropj mêlerez bien le tour , 
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tant les efprits d’anis , que ce tiers d’eau- 
de-vie rél'ervé , pour les palfer enfembleà 
la chaude, jufqu’àce quelle foie claire. 

Deux raifons eSfentielles obligent le 
Distillateur à ne pas mettre toute l’eau- 
de vie qu’il doit diftiller à la fois , ou 
plutotàen réferver un tiers, qu’il nediftille 
pas. La première eft , que fi toute l’eau- 
de-vie , de l’eau d’anis croit diftillée , elle 
l'eroit bien à l’épreuve; mais elle blanchi- 
roit au moindre froid ; & quoique la li- 
queur fût meilleure , que celle qui eft fai- 
te comme nous venons de dire, elle n’en 
feroit pas moins méprifée. 

Il nous refte à dire , pourquoi on a/oiir 
te le fenouil à l’anis. Cette pratique n’eft 
pas ordinaire j & même tous les Distilla- 
teurs mettent l’anis Simplement -, mais les 
raifons qui m’ont obligé de m’en fervir, 
c’eft que j’ai trouvé que l’anis feul étofe 
trop fade •, & comme le fenouil a un goût 
plus fec & plus dominant, il fait avec l’a- 
nis un alliage agréable. La différence de’ 
bonté de l’eau d’anis où il y a du fenouil, 
à celle où l’on n’en met pas , eft considéra- 
ble , &c m’a convaincu par plusieurs expé- 
riences , qu’il eft nécefiaire d’y en mettre. 

D’ailleurs , le fenouil empêche que l’eau 
d’anis ne blanchilTe. Cette leçon demande 
fur- tout d’être réfléchie , & j’invite rous 
ceux qui diftillent , à y faire beaucoup 
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d’attention -, elle eft très importante paE 
rapport au grand commerce que l’on lait 
de cette marchandife. , 

Recette pour Jîx pintes d’ eau d’Anis. , 

Mettez dans votre alambic deux pintes 
d’eau-de-vie , & une chopine d’eau \ met- 
tez une once de fenouil 6c deux onces d’a- 
nis , une livre 6c un quart de fucre > trois 
pintes d’eau pour faire le fyrop , 6c quand 
votre fucre fera fondu s vous mettrez cinq 
demi-feptiers d’eau de-vie que vous met* 
trez avec vos elprits dans le fyrop , 6c 
palTerez le tout à ld chaude ; 6c votre li- 
queur étant clarifiée , elle fera faite. 

: . ' L’efprit d y Anis. « 

j T.’efprit d’Anis eft très commode pour 
une infinité de Débitans. Le Diftillateur 
très fouvent , eft obligé d’en . faire , ont 
pour mieux dire , de l’elpritde vinàl’anis, 
pour la commodité des Débitans , qui 
veulent faire de l’eau d’anis , fans avoir la 
peine de diftiller ni de faire infufer •, c’eft 
donc pour ceux qui ne favent pas diftil- 
ler , ou qui ne veulent pas prendre cette 
peine. 

Il y a des Débitans qui avec une pinte 
d’efprit d’anis font dix pintes dé cette li- 
queur ; d’autres douze , d’autres quinze , 
d’autres enfin en font jufqu’à vingt , en le > 
mêlant avec de l’eau de y te blanche , au-, 
tant qu’il en faut pout le degré de force, 

Ly 
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que chacun d’eux veut donner à fa liqueur t 
mais cependant pour qu’elle aitle goût de 
ce grain , il faut que cette pinte fournifïè 
affezpour couvrir tour, & que ces quanti- 
tés ci-deffus de liqueurs» Tentent fuiïifam- 
ment le fruit ; il n’eft queftion pour cela , 
que d’un peu de raifonnemenr , qui n’eft 
qu’une affaire de calcul. Voici comme on 
peut compter : s’il me faut une once d’a+ 
bis pour une pinte d’eau d’anis, liqueur 
finie j il m’en faut vingt onces pour faire 
une pinte d’efprit , deftince à faire vingt 
pintes d’eau d’anis. 

Ainfi pour faire de l’efprit d’anis , il faiyr 
mettre dans l’alambic de l’eau-de-vi^& 
de l’anis , à proportion de ce que vous en 
voudrez tirer 5 & mettre aufli dans ledit 
alambic de l’eau , à proportion dé la quan- 
tité d’anis , que vous y aurez mis -, afin que 
cette graine ne s’attache pas au fond de la 
cucurbite , lorfque vos efprits Tordront 
de l’alambic. 

Voici ce qui arrive quand on ne mec 
point d eau dans l’alambic avec la recette 
ci-dcfl'us , ou qu’on n’y met pas la quan- 
tité qu’on en doit mettre. C’eft que tout 
étant efpritj on s’expoTe à faire brûler fa; 
marchandife ; ou quand les efprits font 
élevés , l’anis brûle au fond » donne le 
gloût de feu aux efprits diftillés , & donne 

très mauvais goût à. l’alambic , qu’on : 

\ • *’ 


Digiti 


by Google 



de la Dïjlillation. 1 51 

ÛUtoic par la fuite une peine infinie à faire 
perdre. 

Votre alambic ainfi garni, vous diftil- 
lerez le roue à un feu ordinaire, & pren- 
drez garde de ne point tirer de flegme ; 

& ces efprits , vous les garderez , ou pour 
votre befoin , ou pour votre commerce. 

Recette. ~ 

Pour qu’une pinte d’efprit d’anis rende 
dix pintes de liqueur vous mettrez dans 
votre alambic cinq onces d’anis , avec une 
pinte & demie d’eau-de-vie, & une pinte 
d’eau ; vous obferverez de ne pas tirer de 
flegmes , parcequ’infailliblement vos ef- 
prits blanchiroient. 

Si vous voulez qu’une pinte vous ren- 
de quinze pintes de liqueur , vous pren- 
drez fept onces & demie d anis , que vous 
ferez diftiller avec la mêmeqnantité d’eau- 
de-vie , que dans la recette précédente , 8c 
ajouterez feulement à l’eau qu’il fauc 
dans la première , une chopine pour cette • 
fécondé. 

Pour que l’efprit d’anis vous rende vingt 
pintes de liqueur , vous mettrez dix onges 
d’anis , que vous diftillerez avec pareille 
quantité d’eau-de-vie , que nous avons fi- 
xée pour les deux premières *, & ajouterez 
encore , pour cette troifieme recette , une 
chopine d’eau de plus , que la quantité 
dite pour la fécondé recette. 

i-v] 
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CHAPITRE L I X. 

✓ 

Du Fenouil. 

Hi A femence > ou graine de Fenouil , eft 
zlTcz femblable à celle de l’anis, avec le- 
quel toute la plante a beaucoup d’analo- 
gie , ce qui fait qu’on confond alTez fou- 
vent le fenouil &c l’anis , & même on vend 
à Paris cette graine > pour celle de l’anis, 
quand on crie l’anis verd. U y a du fenouil, 
dont la femence eft amere, telle eft celle 
qu’on vend à Paris pour l’anis. Il y a une 
autre efpece de fenouil , dont la graine eft 
douce j mais c’eft toute la différence qu’il y 
ait entre elles ; car d’ailleurs , elles font 
parfaitement femblables. Les Diftillateurs 
font de la femence de fenouil , un fort 
grand ufage : elle a les mêmes vertus , ôc 
les mêmes propriétés que celle de l’anis. 
Les Diftillateurs, pour peu qu’ils foie.nt 
connoilleurs , fa vent difcerner ces deux fe- 
mences , & ne s’y trompent pas. Le fe- 
nouil a toujours un goût tant foit peu fau- 
va^e , & plus fec que l’anis , ce n’eft pas 
que ce goût fàuvage ôte quelque chofe à 
la bonté & au mérite de la liqueur , tant 
s’en faut , ce goût même la rend plus 
agréable, ainfi que nous le dirons après î 
«I le eft la bafe de l’eau de fenouillette x S>c 
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entre auflî dans beaucoup de liqueurs com- 
pliquées. 

Pour faire l’eau de Fenouillette. 

L’eau de Fenouillette a beaucoup de 
rapport avec celle d’anis j mais il n’y a que 
les connoifteurs,qui fâchent véritablement 
la diftinguer : celle-ci a un petit goût fec & 
fauvage , qui ne déplaît pas : elle a pâlie , 
dans ces jours de mode, pour une des meil- 
leures liqueurs : ce goiït anifé & fauvage 
fait une efpece de goût mitoïen qui a Ion 
mérite. L’eau de fenouillette , faite en li- 
queur double , tient encore fon rang par- 
mi les bonnes liqueurs. C’eft enfin de ton* ' 
tes les liqueurs faites de grains , la meil- 
leure & la plus eftimée , & qui fe foutienc 
le mieux. Pour faire de bonne liqueur en 
cette graine , il faut la connoître , & la bien 
choifir } la différence qu’il y a d’elle à l’a- 
nis , c’eft quelle eft un peu courbée ÔC 

{ dus canellée que celle de l’anis : la meil- 
eure eft celle > qui eft la plus blanche : la 
jaune ne v^aut rien •> la bonne eft d’un jau- 
ne pâle : celle qui n’a pas cette couleur , 
eft vieille , ou a fouffert fur la plante j elle - 
a moins de qualités, rend moins àladif- 
lillation , & fouvent a un mauvais goût- . 

Quand donc vous aurez choifi votre fe- 
nouil , vous en prendrez la quantité portée 
par vos recettes , félon ce que vous vou- 
drez faire de liqueur : vous pourrez x & 
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vous voulez le piler , Ton goût fe dévelop- 
pera mieux > & /on parfum fera plus con- 
îidérable. Vous garnirez ainfi votre alam- 
bic , vous mettrez votre fenouil, pilé com- 
me nous avons dit, avec de l’eau & de 
l’eau-de-vie en quantité raifonnable : en- 
fuite mettrez votre alambic , ainfi garni , 
fur un feu tempéré. Vous tirerez vos ef- 
prits purs , c’eft-à-dire , fans y laifïer les 
negmes , parceque le fenouil eft de toutes 
les graines , celle qui prend plus facile- 
ment le goût d’empyreume. Quand vos 
efprits feront tirés , vous ferez fondre du 
fucre dans de l’eau fraîche ; & quand il fe- 
ra fondu , vous mettrez votre efprit de 
vin diftillé dans ce fyrop , remuerez bien 
le tout , pour le mêler , 8c le pa/Terez à la 
chauffe. 

C’eft ainfî que fe fait l’eau de fenouil- 
lette : & comme tout eft effentiel dans ce 
chapitre , nous prions nos Leéleurs de 
n’en oublier aucune circonftance, s’ils veu- 
lent la bien faire. 

Recette pour Jix pintes d } eau de Fe- 
nouillette. 

Vous prendrez trois pintes & chopine 
d'eau-de-vie , deux onces de fenouil , vous 
mettrez le tout dans l’alambic , en y joi- 
gnant une chopine d’eau j 8c vous pren- 
drez , pour faire le fyrop , une livre de 
fucre à crois pintes d’eau. 


delà Dlflittatîon. 

Recette pour pareille quantité en ligueur 
■ > , - double. 

■ Ponr fix pintes d’eau de fenouil double* 
vous mettrez autant d’eau-de-vie qu’à la 
recette précédente, un tiers de fenouil de 
plus*, & un tiers d’eau de moins, c’eft-à- 
dire , deux pintes pour votre fyrop , avec 
crois livres de fucre. 

Recette pour pareille quantité en liqueur 
■ fine & fieche. 

Vous pafTerez toute l’eau-de-vie à l’a- 
lambic, ainfi qu’à la fécondé recette, vous 
mettrez trois onces de fenouil : deux pintes 
d’eau , une livre & demie de fucre, pour 
faire le fyrop. 

Si vous voulez vendre de cette liqueur x 
pour la fenonillette de l’Ifle de Rhé ,‘Vous 
n’aurez qu’à ajouter du macis à votre re- 
cette double , ou à celle-ci -, c’eft précifé- 
ment la feule différence qu’il y ait de celle- 
là , à celle qui fe fabrique à Paris. 


CHAPITRE LX. 

De la Coriandre. 

]La graine de Coriandre eft ronde , elle 
etl d’un mauvais goût , quand elle eft fraî- 
che ; mais elle devient très douce , & d’un? 
goût agréable en vieilliffant , 8c quand 
elle eft defféchée : on ne fe fert dansl* 
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diftillation que de graine de coriandre fe- 
che : elle eft ftomachale 6c cordiale , bon- 
ne pour les maladies occafionnées par les 
vents : on en fait le même ufage que de 
toutes les autres graines : on en tire des 
efprits pour la liqueur qui porte le nom 
d’eau de coriandre : elle entre dans les 
recettes compliquées , dans l'eau de me* 
lifte , & autres eaux d’odeurs ; mais elle eft 
aufli de toutes les graines , ou femences 
qu’emploie le Diftillateur , la plus ingrate 
pour la quinreirence , & je ne crois pas 
qu’on en puifte tirer : elle a plus d’efprit 
volatif que d’huile ellTencielle. 

Pour faire l’eau de Coriandre. 

Pour bien taire l’eau de coriandre , il 
faut bien choifir cette graine. Voici à quel- 
le marque on peut distinguer celle qui eft 
la meilleure. Il faut quelle foitd’un blanc 
jaune, comme elle eft dans fa nouveauté, 
ou même un peu roulîe •, Ji elle eft d’un 
roux foncé , elle eft trop vieille ; ti elle eft 
grifâtre, c’eft une marque qu’elle a fouf- 
fert fur la plante : & pour fe tromper 
moins dans le choix , il faut la prendre au 
goût , la mâcher, ft elle eft douce & de bon- 
ne odeur, vous pouvez l’emploïer hardi- 
ment & en toute fureté. Cette graine eft 
trop legere , pour juger de fa bonté par fa. 
pefanteur : elle n’a aucune fubftance hui- 
leufe a comme les autres graines 3 aufli elle 
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fe clarifie facilement , & on nerifquerien 
d’en mettre un peu plus. Cette graine efi: 
creufe & très legerej il faut nécelfaire- 
ment la piler pour l’emploïer , afin de dé- 
velopper fon parfum. Cette graine , au 
défaut de fubftance quinteffencieufe , a 
beaucoup d’efprits volatils , qui montent 
dans la diftillation avec les premiers ef- 
prits, lorfque la coriandre a etc pilée. Vous 
éviterez quand vous la diftiilerez', de tirer 
des flegmes : vous la mettrez çomme les 
autres graines , dans votre alambic , avec 
de l’eau & de l’eau-de-vie, le tour, fui- 
vant les ^recettes , que nous en allons 
donner: & quand vous aurez fait fondre 
du fucre dans de l’eau fraîche , qui efl le 
fyrop ordinaire, vous verferez vos efprits 
dans ce fyrop, les mêlerez bien enfemble 
le fyrop & les efprits en les remuant, 
Ôc pallerez enfuite ce mélange à la chauf- 
fe. 

La recette maintenant va regler les 
quantités de chaque chofe qui entre dans 
cette liqueur. 

Recette pour Jhc pintes d’eau de Coriandre . 

Prenez trois pintes & chopine d’eau de- 
vie , deux onces de coriandre*, tirez vos 
efprits fur un feu modéré : une livre de 
fucre , & trois pintes & demi- feptietf 
d’eau , pour faire le fyrop. 

Si vous faites du plus commun , vous ne? 
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diftillerez que les deux tiers de votre eau- 
de-vie, & referverez l’autre tiers, pour 
mettre avec les efprits dans le lyrop. 

Si vous voulez faire du fin 8c fec , ou 
du double & moelleux , vous ferez une di- 
vifion de recette , en même proportion 
que celles que nous avons données à l’eau 
de fenouillette. 


CHAPITRE L X I. 

De V Angélique. 

Ï^ies Diftillateurs emploient toute cette 
plante *, mais c’eft fur-tout de la graine 
qu’ils font le plus d’ufage. Cette graine a 
la figure d’un croilTant -, elle eft platte & un 
peu blanche , très legere , mais beaucoup 
moins que celle de la coriandre , huileu- 
leufe , & qui par conféquent rend afTez de 
quintefience. La graine eft de toute la 
plante, la partie dont on tire le meilleur 
parti -, elle rafiemble en elle tout le parfum 
de la plante entière , & le fien d’autre 
part ; & rend aulli plus en efprits , que 
routes les autres parties. Les Bourgeois en 
font du ratafia, & l’emploient toute entière, 
pareeque la tige , la racine , les branches 
& les feuilles ont, à peu de chofeprès,le 
même goût. 

Quoique le Diftillateur puifle fe fervir 
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de toute la plante , il n’emploie gueresque 
la graine , qui eft la meilleure partie de 
toute la plante. 

Il faut piler cette graine, avant que de 
l’emploïer pour développer fon parfum j 
elle abonde plus en goût & en odeur , 
que toute autre graine , elle foifonne aufli 
beaucoup. Ce feroit en un mot , la meil- 
leure des graines à emploïer , fi elle n’é- 
toit pas fi chere. : 

; ■ : Pour' faire Veau d’ Angélique. 

Quand vous voudrez faire cerre liqueur, 
vous choifirez de la graine de l’année , qui 
ait tous les lignes de bonré décrits plus 
haut; vous la mâcherez pour en juger au 
•goût : l’odorat même vous inftruira afle? 
de fes qualités. Quand vous aurez choifi 
rVotre graine d’Angélique , vous la pilerez 
■& la mettrez dans l’alambic , avec une 
quantité fuffifante d’eau & d’eau-de-vie. 
Les efprits de cette graine , ainfi préparés 
par la trituration , monter ont allez vite. 
Ainfi , c’ell à vous de faire attention aux 
flegmes, pour n’en pas tirer & ne pas gâ- 
ter votre eau. Lorfque vous aurez tiré vos 
efprits d’Angélique , vous les mettrez dans 
le fyrop que vous aurez foin de faire, pen- 
dant que l’alambic fera fur le feu , en fai- 
lant fondre à l’ordinaire du fucre dans de 
l’eau fraîche , & remuerez le- tout pour le 
mêler avec ce fyrop : enfuite vous palferez 
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ce mélange à la chauffe, & fi c’eft en com-' 
mun que vous travaillez , pour quelque 
liqueur de bas prix , vous ne diftillerez 
que les deux tiers de votre eau de-vie , & 
mêlerez enfemble le fyop , le tiers d’eau- 
de-vie réfervé, & les efprits d’Angélique 
diftillés , que vous palferez comme il eft 
dit ci-de(fus à la chauffe •, 8c quand ces 
mélanges feront clarifiés votre liqueur fe- 
ra faite. Vous pourrez vous fervir de cet- 
te derniere obfervation pour routes les 
liqueurs communes , faites avec les grai- 
nes. 

Si dans cette liqueur vous voulez faire 
du bon , il faut toujours , autant qu’il eft 
poffible , avoir de la graine nouvelle. La 
nouvelle angélique eft toujours plus blan- 
che que jaune', & plus elle eft blanche, 
meilleure elle eft. Celle qui eft vieille tire 
fur le roux , celle qui a fouffert fur la plan- 
te a ordinairement une couleur qui tire 
fur le noir : faites attention à toutes ces 
circonftances. 

Il nous refte une petite remarque à faire. 
C’eft que lorfque l’on veut emploïer les 
branches, ou la tige, ou la racine de cette 
plante, il faut prendre garde fi la graine 
eft mûre j & fi elle eft dans fa parfaite ma- 
turité , le refte de la plante fera bon à etn- 
ploïer aüfll» 
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Recette pour environ Jix pintes d’eau 
d’ Angélique. ’ ; 

Prenez une once d’Angélique , que vous 
pilerez bien , faites diftiller avec cette An- 
gélique ainlî préparée , trois pintes & cho- 
pine d’eau-de-vie : mettez pour faire le fy- 
rop une livre de fucre , que vous ferez fon- 
dre en trois pintes d’eau. 

Si vous la voulez faire fine & féche, 
ou double & moëlleufe , nous vous ren- 
voyons au chapitre lix de l’eau de Fe- 
nouillette. ,■ 


CHAPITRE L X 1 1. 

Du Genièvre. 

P ou r faire de I’eau-de-vie du ge- 
nièvre , il faut écraferle grain, le mettre 
dans un vaifleau où il puiilë fermenter : au 
bout de quelques jours, il fermentera & ac- 
querra une qualité fpiritueufe& vineufe -, 
quand vous vous appercevrez que votre 
genievre aura acquis par la fermentation 
allez de force , vous le paierez à la chau- 
dière ; & vous tirerez de l’eau de vie de 
genievre ; vous pourrez , fi vous le vou- 
lez , faire une liqueur de cette fermenta- 
tio». Vous mettrez pour lors le marc à la 
prefie , &c vous en exprimerez le jus -, vous 
pietcre? ç.ç jus dans la chaudière ou dan$ 
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un alambic , ce qui n’elt fujet à aucun in- 
convénient ; au lieu qu’il arrive ordinaire- 
ment, lorfqu’on met le marc dansla chau- 
dière , que la chaleur Tenleve , le fait mon- 
ter au chapiteau , le tuyau s’engorge, 8ç- 
on rifque de mettre le feu; & le jus n’ex- 
pofe jamais à de ferablables- inconvéniéns. 
Mais-fi vous mettez le marc dans la chau-j 
diere , ménagez bien votre feu , parceque 
ce grain eft loft fujet à monter, & je ne ré-.< 
pondrois pas de ce qu'il en pourroit arriver.. 

Comment on fait de Veau de Genievre 
en liqueur. 

Pour faire l’eau de genievre en liqueur, 
vous pillerez une certaine quantité de baies 
de genievre , félon qu’il fera porté par 
vos recettes ; vous les mettrez dans Paf 
lambic avec de l’eau & de l’eau-de-vie. Il 
faut obferver quand on diftille du genievre, 
qu’il faut mettre dans i’alambic le double 
d’eau de ce qu’on met ordinairement pour 
les autres graines , pour imbiber à fond les 
baies de genievre , & donner aux efprits la 
facilité de fortir , fans que le genievre s’a-, 
tache au fond de la cucurbite. . ; 

Et comme le genievre eft fort fujet à; 
monter , crainte qu’il n’engorge le tuyau , 
vous aurez grand foin de vofte alambic , 
&c vous graduerez bien votre feu , de ptur : 
d’accident ou de perte, comme nous Pa- 
yons fait voir dans nos chapitres des ac- 
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cidens qui peuvent ari^iver en difti liant. 

Lorfqüe vous aurez tiré vos efprits , 
vous ferez fondre du fucre dans de l’eau 
fraîche \ 8c lorfqu’il fera fondu , vous 
mêlerez vos efpnts avec le fyrop : fi vous 
travaillez pour le commun , vous ne dis- 
tillerez que les deux tiers de votre eau- 
de vie , comme nous avons dit aux cha- 
pitres prccédens i 8c mêlerez le tiers réfer- 
vé 8c non diftillé, avec le fyrop 8c les deux 
tiers diftillés , 8c pallerez le mélange à la 
chaulfe -, quand il fera clair votre liqueur 
fera faite. 

Pour bien choifir le genievre , il faut 
toujours faire attention s’il eft nouveau j 
vous le connoîtrez facilement à ces mar- 
ques : il faut , que les baies de genievre 
foient rondes, bien pleines, &bien noires: 
car fi elles font féches 8c ridées elles ne 
valent plus rien. Comme ce fruit eft fort 
fujet à s’échauffer, il faut fentir s’il n’a 
point un goût aigre j s’il l’a , il a fermenté , 
&ne vaut plus rien d’ailleurs. On le çon- 
noît encore mieux, par une certaine moififi- 
fure qui paroît fur le grain;& dans le genie- 
vre que vous achèterez, fi vous trouvez des 
grains fecs , le genievre n’eft pas nouveau. 

Mais on peut ne s’y pas méprendre , en 
mâchant le genievre ; 8c s’il n’a point d’hu- 
mide , vous pouvez tenir pour fur , qu’il 
p’eft pas npuvgau * 8c il eft d’ailleurs, 
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que le genievre n’ait un goût aigre & 

échauffé , quand il eft vieux. 

Une remarque effencielle à faire fur 
cette graine , c’eft qu’elle a beaucoup 
d’huile ou partie quintefTencieufe , ce qui 
eft fans contredit la meilleure partie de 
ion parfum : cette partie eft difficile à 
extraire. 

En général , le genievre des montagnes 
eft toujours le meilleur : l’odeur peut mieux 
décider fur fa qualité , que tout ce qtie 
nous en pourrions dire. 

Recette pour fix pintes d'eau de Genievre , 
liqueur fimple. 

Pour faire fix pintes d’eau de genievre , 
en liqueur fimple , vous pilerez un demi 
litron de baies de genievre » que vous 
mettrez avec trois pintes & demie d’eau- 
de-vie dans votre alambic : vous prendrez 
une livre & un quart de fucre , & trois 
pintes & demie d’eau , pour faire le fyrop. 

Recette pour pareille quantité 
en eau double . 

Pour faire la même quantité en eau , ou 
liqueur double , vous mettrez quatre pintes 
d’eau-de-vie: trois livres de lucre , deux 
pintes & demi-feptier d’eau , pour le fy- 
rop , & augmenterez les graines d’un tiers , 
à proportion de leau-de vie. Pour la mê- 
me quantité en liqueur féche, il faut fui- 
la recette du fenouil , quant au firop 
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& à l’eau-de-vie, & mettre un demi-litron 
de genievre. 


CHAPITRE LX1II. 

Du Céleri. 

Pour faire l’eau de Céleri. 

P r e n e 2 de la graine de céleri , qui 
foie fraîche , nouvelle , & de bon goût'. 
Pour la choifîr bien , prenez la plusgnfe, 
la plus pefante., & celle qui aura plus la 
goût de la plante. Si le goüc en eft altéré,* 
elle n’eft pas propre à la diftillation : com- 
me elle eft d’un goût fort , & qui fe com- 
munique aifément , il en faut très peu met- 
tre, pareeque fi la liqueur étoit forcée en. 
graine , elle ne vaudroit rien : vous n’en 
mettrez donc que la quantité portée dans 
la recette. Quand vous l’aurez choifîe , 
ainfi que nous venons de dire , vous la 
pilerez , vous la mettrez dans votre alam- 
bic avec de l’eau-de-vie & de l’eau , 8c 
ferez diftiller votre recette à feu ordinaire 
& modéré: vous prendrez garde de tirer des 
phlegmes , fi vous voulez que votre li- 
- queur foit délicate. Quand vous aurez dif- 
tillé vos efprits au céleri , vous les mêle- 
rez avec le fyrop , que vous ferez à l’ordi- 
naire , avec du fucre que vous aurez faiç 
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fondre dans de l’eau fraîche; & le mêlant 
ge étant bien fait , vous palferez votre li- 
queur ; & quand elle fera claire , elle fera 
faite. 

Cette liqueur n’eft pas auffi bonne 
quand on la boit dans fa nouveauté , que 
quand on la garde trois ou quatre mois 
avant de la boire : ainfi je confeille à ceux 
qui aiment cette liqueur , de la mettre dans 
des bouteilles bien cachetées , & de l’ou- 
blier jufqu’à ce tems-là. Ceux qui aiment 
cette liqueur , pourront en faire affez , 
pour en avoir toujours de la vieille, quand 
ils en feront de nouvelle : & ceux qui vou- 
dront bien faire attention à ma remarque > 
verront la vérité de ce que j’avance à ce 
fujet. 

Recette pour environ Jîx pintes d’eau de 
Céleri commune. 

Vous pilerez deux gros de graine de 
céleri , que vous mettrez dans l’Alambic, 
avec trois pintes d’eau de-vie , une livre 
de fucre & trois pintes d’eau , pour faire 
le fyrop. 

Recette pour pareille quantité de la même 
liqueur y fine &féche. 

Sur quatre pintes d’eau de-vie , vous 
mettrez deux pintes d’eau , deux livres & 
demie de fucre , ôc trois gros de graine de 
céleri pilée. 
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CHAPITRE L X I V, 

Du Per (U. 

a graine du perfil , dont les Diftilla* 
teurs font ufage pour l’eau de perfico , eft 
une femepce menue , arrondie , cannel- 
lée fur le dos , d’un goût aromatique de 
piquant. Elle entre dans le.vefpettro., dans 
la recette de l’eau des fept graines , & dans 
plufieurs autres recenes. Elle eft la bafe de 
l’eau de perfico , dont nous allons parler 
dans ce chapitre. 

Eau de Perfico. ’ • 

Quand vous aurez choifi la graine de 
perfil , qui fort fraîche ,'dc qui ait le goût 
de la plante ( car elle feroit vieille i ou gâ- 
tée , fi elle avoir un goût étranger ) , vous 
la pilerez j & la mettrez dans votre alam- 
bic , avec de l’eau 8c de l’eau-de vie ,-ainïî 
qu’il fera dit dans la recette Vous dîlbille* 
fez cette recette à un feu tempéré *, quand 
Vosefprits feront diftiïlés , vous les verfe-» 
rez dans utt firop -, quife fera avec du fucrô 
fondu j dafis de l’eau fraîche, ainfi qu’il fe 
fait ordinairement, 8c pallerez le tout à U 
chauffe ; quand la liqueur fera claire , elle 
fera faite. \ •- - . •>'/ 

' Recette pour fisc pintes- d’eau de Perfico . • 

" i Mettez trois pinces d^chopine d’eau. de^ 
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vie dans votre alambic , ôc une demie once 
de graine de perfil pilée } ôc pour le fyrop, 
une livre de lucre , ôc trois pintes ôc demie 
d’eau. 

CHAPITRE L X V. 

Eau des fept Graines . 

JLteau des fept graines eft compofée 
d’une partie de celles que nous avons défi- 
nies ci-deftusil’anis,le fenouil, la coriandre, 
i’angélique,& de trois autres graines, dont 
pous parleronsau ratafia de vefpet.tro,aux* 
quelles vous pourrez ajouter Panette. 

L’A H ETTE. 

L’anette eft la graine d’une plante ap- 
pellée Paner. Ses femences font ovales > 
applaties & cannellées fur le dos , d’une 
odeur forte, d’un goût piquant & aroma- 
tique; elle fert aux Diftillateurs dans plu- 
sieurs liqueurs, comme Peau des fept grai- 
nes , dont nous allons parler. Elle entre 
dans la recette de l’huile de Venus, dans le 
ratafia de vef pè-tro,&on en tire des quin- 
tefl'ençes, comme de toutes les autres grai* 
&çs,. 

. . , c Pour faire Veau des fept graines . 

Vous prendsrez de routes les graines 
fufdjtes les quantités portées par vos recer- 
(£*, que vous çhgifirçz fupyant lçs ;nftr«ç« 
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VÎons que nous avons données de la bonté 
de chacune , dans les chapitres qui en trai- 
tent. Votre choix fait vous pilerez vos 
graines , car il eft toujours meilleur de les 

Î ûler : tout fe développé mieux quand elles 
e font , les efprits ont une iflue plus facile , 
& le goût des matières , qui entre dans les 
recettes, fe Communique plus facilement 
aux efprits de l'eau-de-vie. Quand elles fe- 
ront pilées, vous les mettrez dans l’alam- 
bic , avec de l’eau-de-vie , & le double 
d’eau , de ce qu’on en mec ordinairement 
aux autres graines , au genievre près , à 
caufe des quantités & de la différence des 
graines. Votre alambic étant ainû garni, 
vous le poferez fur un feu modéré : il ne 
faut pas tirer de phlegme , fi vous voulez 
que votre liqueur foie délicate. 

Quand vous aurez tiré vos efprits , Vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche *, 
& quand le fucre fera fondu , vous mettrez 
vos efprits dans ce fyrop , le pafferez à la 
chauffe : & quand la liqueur fera claire, 
elle fera faite. 

L’eau des fept graines eft infiniment fu- 
périeureau ratafia de Vef-pe-tro , quoique 
ce foient les mêmes chofes,en même ou dif- 
férente quantité : mais l’une eft l’ouvrage 
de la diftillation , l’autre n’eft qu’une in- 
fufion. La diftillation lui donne du bril- 
lant , & ne tire que ce qu’il y a de plus fin j 
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au lieu que dans l’infufion tout demeure* 
ce qui fait que les infufions loue toujours 
fujetres à quelque mauvais retour. ,Ua 
perd doublement aux infufions : première-: 
ment , pour te goût , qui n’ell jamais fi 
parfait que dans les recettes diftillées : en- 
fin fur la quantité , car il fe fait d’abord 
une évaporation fenfible ; & d’ailleurs, 
fur l’eau-de-vie qui a imbibé les graines. 

Recette pour Jîx pintes d'eau des fept 
Graines. 

Prenez trois pintes 8c demi - fieptief 
d’eau-de-vie , fix gros d’anis , fix gros de 
fenouil , demie once de coriandre , deux 
gros d’angélique , deux gros de graine de 
carotte , demie once de carvi, demie once 
de chervi ; vous pourrez y ajouter demi- 
once d’anetté 8c de docus , trois demi- 
feptier d’eau dans l’alambic *, 8c prendrez 
pour faire le fyrop , une livre de fucre , 
que vous ferez fondre dans trois’ pintes 8c 
demi-feptier d’eau. 

- CHAPITRE LXVI. ' 

Du Caffé. 

IjE Caffé eft un grain , ou le fruit d’un 
arbre , qu’on ne trouve pas en Europe. 
Le Caffé, qui nous vient du Levant, efl: 
le meilleur 8c le plus eftimé : il eft verd*' 
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plus pefant, &c de meilleur goût. Il y a 
plufieurs efpeces de Caffé, differentes en 
groffèur , couleur & goût. Le Caffé , qu’on, 
appelle le Moka , tient à Paris le premier 
rang : quelque bon qu’il foit , il n’eft ce- 
pendant pas comparable au Caffé du Le- 
vant. Il y a le. Caffé de la Martinique , qui 
paffe pour la meilleure efpece de tous les 
Caffés des Ifles. Sa couleur eft d’un gris 
cendré : fes grains font petits. Après celui 
là j nous avons le Caffé Bourbon , c’eft la 

f ilus belle efpece de tous les Caffés , & ce- 
ui que toures fortes de perfonnes juge- 
roienr le meilleur à l’apparence : il eft le 
plus menu de tous , & d’une couleur ver- 
te , paroît toujours frais •, il a enfin l’appa- 
rence plus féduifante que le Moka ; les 
connoilfeurs s’y trompent eux -mêmes. 

, Voici une marque à laquelle on ne peut- „ 
manquer de le diftinguer : c’eft que dans 
le Moka , il fe rencontre affez ordinaire- 
ment des grains ccornés s & que le Caffé eft 
d’une couleur blanche , tirant fur le jaune : 
mais le Caffé Bourbon eft toujours plus 
verd , & fes grains font toujours entiers. 

Il y a encore une marque , qui ne trompe 
gueres fur le Caffé de Moka , c’eft qu’il 
vient dans des balles , couvertes d’une ef- 
pece de natte, faite avec des feuilles de 
palmier; c’eft le feul qu’on voit arriver 
*vec cet embalage ; on le connoît encore 

Miiij 
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en le brûlant , il s’enfle moins que les att- 
ires j & fe tient prefque au même état } 
au lieu que les autres s’ouvrent à l’endroit 
de ce lïllon , qui femble le partager en 
deux parts. A toutes ces marques, il efi 
prefque impoflible de s’y méprendre, ÔC 
fur-tout à la derniere , qui n’eft pas im- 
praticable , puifque les Marchands vous 
permettent de tirer d’une poche, ou fac , 
& du milieu même du Caffé, pour le bru-, 
1er & l’éprouver ; & quand vous auriez 
pu vous tromper à toutes les marques ci- 
deiïiis , vous ne vous tromperiez pas au 
goût & à l’odeur en le brûlant , & cette 
épreuve vous fera connoître s’il efl: verd 
ou mariné , & s’il n’a pas d’autre mau- 
vais goût. Le Caffé de S. Domingue , efl 
le Caffé commun. Nous en avons de plu- 
fleurs autres efpeces communes. Il y a en- 
core une efpece de Caffé , qu’on appelle 
le Caffé de Java ; celui là , &c celui de 
S. Domingue , font gros , & d’un prix 
commun. Le plus grand ufage qu’on en 
fait , efl: de le faire rôtir , de le moudre ; 
& de cette poudre de Caffé , on fait une 
infuflon, ou teinture , dont on fait a pré- 
fent ufage par-tout. Les Diftillateurs en 
tirent les elprits & la quinteflence , & en 
font une liqueur , appellée l’eau de Caffé, 
parceque ce grain en efl: la bafe ; & c’efl: 
de cette eau dont nous allons parler, 
donner les recettes. 
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Eau de Caffé. 

Pour faire.de bonne eau de Caffé, il 
faut employer le Caffé du'Levant , ou celui 
de Moka, Quand vous l’aurez bien choi- 
fi , fur ce que nous venons d’en dire , vous 
le brûlerez , comme fi vous vouliez faire 
la teinture du Caffé , & en mettrez dans 
l’alambic la quantité qui fera dite dans 
les recettes , avec de l’eau-de-vie, pour 
en tirer les efprits :enfuite vous ferez fon- 
dre du fucre dans de l’eau fraîche , pour 
faire un fyrop à l’ordinaire j & quand il 
fera fondu , vous y mettrez les efprits p 
que vous aurez tirés, les mêlerez bien avec 
le fyrop \ &c quand le fyrop & les efprits fe 
feront pénétras réciproquement . vous paf- 
ferez ce mélange a la chauffe ; & quand 
il fera clair , la piqueur fera faite , & on 
pourra la vendre fur-le champ. La nou- 
veauté dans cette liqueur eft bonne , & la 
vieillefTe n’y ajoute rien. 

Recette po\ir Jix pintes d’eau de Caffé. 

Vous emploierez une once de Caffé rôti > 
& moulu , trois pintes & demi - feptier 
d’eau-de-vie, une chopine d’eau, que vous 
mettrez dans l’alambic avec ia recette ci- 
deffus j & prendrez , pour faire le fyrop > 
une livre un quart de lucre , & trois pin- 
tes & demi-feptier d’eau. 


My 
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Recette pour fix pintes d’eau de Cafte* 
fine & fiche. ^ 

' Vous emploierez , pour faire certe li- 
queur fine & fcche , une once & demie de 
Caffé rôti 8c moulu , quatre pintes d’eau- 
de-vie , 8c une chopine d’eau , pour met- 
tre dans l’alambic. Pour faire le fyropj 
vous prendrez quatre livres de fucre , que 
vous ferez fondre dans deux pintes & de- 
mi- feptier d’eau , 8c même prefque cho- 
pine : aïez foin de diftiller ces deux re- 
cettes à un feu temperé; car lè Caffé eft 
fujet à monter: on courroie rifque , fans 
cette précaution , & celle de mettre de 
l’eau dans l’alambic , de fairp engorger le* 
chapiteau , & de brûler les endroits où 
l’on diftïlleroir. 


CHAPITRE LXVII. 

Du Chocolat. 

T j F. Chocolat eft une confection , ou 
breuvage , compofée de plufieurs drogues 
broïées & mifes en pâte avec de l’eau de 
fleurs d’orange, qui en fait des tablettes 
brunes , qu’on pulvérife , 8c qu’on délaie 
dans l’eau bouillante. Philippe-Sylveftre 
Dufour , Marchand dé Lyon , dans fon 
Traité du Thé, du Caffé, du Chocolat, 
a ramafle-tout ce que les Auteurs oui 
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(lit du Chocolat. Vous y trouverez la dé-* 
finition de toutes les drogues, ou matiè- 
res qui entrent dans le Chocolat. Les feu- 
les, que nous emploïons, font le cacao 
de la vanille. C’eft de la vanille fur-touc 
dont nous avons befoin pour l’eau de Cho- 
colat, dont nous allons donner la recette 
dans ce Chapitre. 

Cette liqueur a tenu à fa nailfance le 

f >remier rang parmi les liqueurs chaudes : 
e goût en a un peu changé. 

Comme ce qui compofe le Chocolat, 
eft fur-tout la vanille & le cacao , ce font 
ces deux fruits , qu’il faut emploïer pour 
faire l’eau de Chocolat. Il femble , qu’il 
feroit plus à propos d’emploïer le Choco- 
lat même, puifque dans la compofition fe 
trouvent la canelle , & d’autres drogues 
très cordiales : mais l’expérience a démon- 
tré , que cette façon étoit impraticable. 
C’eft donc au cacao & à la vanille feuls, 
qu’il faut avoir recours. Vous ferez rôtir 
l’un 8c l’autre , comme fi vous vouliez 
Faire du Chocolat : vous broierez enfuite 
le cacao feulement , & lailferezla vanille 
fans la piler : vous les mettrez enfemble 
dans l’alambic , avec de l’eau 6c de l’eau- 
de-vie : vous les diftillerez à un feu ordi- 
naire , Sc ne tirerez point de flegmes. 
Quand vos efprirs feront tirés , vous les 
mettrez- dans un fyrop, que vous ferez à 
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l’ordinaire , avec du fucre fondu dans de 
l’eau fraîche : vous paflerez la liqueur à la 
chaude ; & quand elle fera claire , elle fe- 
ra faite. 

Recette pour faire Veau de Chocolat 
Jlmple. 

Prenez deux onces de cacao , un gros 
de vanille , trois pintes demi feptier d eau- 
de-vie , une livre & demie de fucre , 6c 
deux pintes trois demi-feptiers d’eau. 

Recette pour la même liqueur double . 

Prenez une once & demie de cacao, 
deux gros de vanille , quatre pintes d’eau- 
de-vie ; quatre livres de fucre , & deux 
pintes Sc chopine d’eau , pour le fyrop. 


CHAPITRE LX VIII. 

Des Liqueurs compliquées . 

.Â-prés avoir donné jufqu’ici nos recet- 
tes fimples en fruits , fleurs , aromates , 
vulnéraires , épices , fruits à écorces , grai- 
nes, nous palïons aux Liqueurs de recet- 
tes compliquées. Nous appelions liqueurs 
compliquées , les liqueurs d’alliage , ou 
celles dont les noms n’annoncent aucunes 
fleurs, fruits , graines, ou épices , qui en 
foient la bafe. 

Les liqueurs compliquées ont chacune 

des recettes différentes , 6c deipandens 
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auffi une conduire différence. C’eft le goût 
du Diftillateur qui les dirige fur celui du 
Public. 

L'Eau d’Or. 

Cette liqueur eft connue depuis long- . 
tems.jll femble ô que la recette en devroit 
être invariable •, cependant il y en a un 
grand nombre , toutes différentes les unes 
aes autres. Les uns la font de grains , d’au- 
tres d’épices. Il y en a qui la font de fruits : 
d’autres enfin de fleurs. 

Pour faire Peau d’Or , je prens le citron 
dans fa maturité, avec toutes les qualités 
décrites ci-deffus , de la canelle choifie , & 
pour nuancer le goût de cette liqueur un 
peu de coriandre , félon la quantité que 
nous prefcrirons dans la recette. Vous cou- 
perez les zeftes du citron , comme nous 
l’avons dit , c’eft à-dire , de façon que vous 
n’enleviez que la partie quinreffencieufe» 
fans couper du blanc , & fans laiffer du. 
jaune , s’il eft poflible. Vous pilerez la ca- 
nelle 8c la coriandre ; & quand elles feront 

E liées , vous les mettrez dans votre alam- 
ic , garni de la recetteci-deffus , avec les 
zeftes, de l’eau & de l’eau-de-vie; & votre 
alambic étant ainfi garni , vous le poferez 
fur un feu temperé & vous tirerez vos 
•efprits avec un peu de flegme , à caufe 
de la canelle , donc les efprits ne vien- 
nent qu’à la fin du tirage , & même qu’a- 
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vec les flegmes. Vous ferez enfuite fon*^ 
dre du fucre dans de l’eau fraîche > & lors- 
qu'il fera fondu, vous y mettrez vos ef- 
prits auiïirôt qu’ils feront tirés. Il faut fai- . 
re votre fyrop pendant le tirage : enfuite 
vous mêlerez bien les efprits avec le fyrop j 
& après , vous y verferez doucement du 
caramel , comme ileft dit dans le chapitre 
fur la couleur jaune. Vous mettrez donc 
dans ce mélange votre caramel , jufqu’à 
ce que l’œil vous ait alluré , que vous avez 
attrapé le vrai point : vous la paflerez en- 
fuite à la chaude ; Sc quand votre liqueur 
fera claire , elle fera faire. Si vous avez fait 
pafler quelques pintes de cette liqueur 
dans une chauffe , où vous auriez fait paf- 
fer auparavant de l’efcubac , il faut mêler 
celle qui y aura pafle,avec celle,qui n’y au- 
ra pas paffé , & votre couleur d’or fera par- 
faite. Il faut y mertre enfuite autant de 
feuilles d’or , que vous aurez de pintes de 
liqueur. Vous mettrez ces feuilles d’or dans 
une petite bouteille longue , avec un peu 
de liqueur : vous agiterez la bouteille, juf- 
qu’à ce que les feuilles d’or foient aflez me- 
nues , pour que la plus grande foit comme 
une lentille , ou l’aîle d’un moucheron : 
enfuite vous en verferez un peu dans cha- 
que bouteille , que vous remplirez. 

Recette pour Jlx pintes d'eau d'Or. 

Prenez trois citrons ordinaires, un gros 
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dô coriandre , deux gros de canelle , trois 
pinres & chopine d’eau-de-vie -, trois pin- 
tes 8c demi-feptier d’eau , avec une livre 8c 
un quart de fucre , pour faire le fyrop , 8C 
une chopine d’eau pour mettre dans l’a- 
lambic , avec vos recettes ci-delfus , pour 
qu’elles ne brillent pas, 8c tirerez un peu 
de flegme , ainfl que nous avons die. 

Cette liqueur enfin eft très bonne , en 
ajoutant un gros de graine de carotte , un 
citron ; de plus la meme quantité de ca- 
nelle 8c de coriandre, c’eft à-dire, pour 
fix pintes , vous mettrez quatre pintes 
d’eau-de-vie ; quatre livres de fucre, deux 
pintes d’eau pour votre fyrop ; votre cou- 
leur 8c feuilles d’or , comme à l’eau d’or 
commune. 


CHAPITRE L X I X. 

; 

De l’Eau d’ Argent. 

L Y a 

A plupart des Diftillateurs emploienr 
la même recette pour l’eau d’or , 8c pour 
l’eau d’argent : mais pour donner un gour 
différent à l’eau d’argent , & qui ne foie 
point du tout celui de l’eau d’or , je prens 
du citron • mais au lieu de coriandre 8c 
de canelle, j’emploie le girofle 8c la grai- 
ne d’angélique , pilés enfemble ; 8c la li- 
queur , comme il eft facile de juger , fir 
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trouve totalement différente. Vous ferez 
diftiller cette recette au meme feu , que 
pour l’eau d’or:& quand vos efprits feront 
tirés , vous ferez fondre ce qu’il fe pourra 
trouver de plus beau fucre dans de l’eau 
fraîche &c bien nette ; & lorfqu’il fera fon- 
du , vous mêlerez vos efprits dans ce fy- 
rop , & pafferez le mélange à la chauffe *, Sc 
quand la liqueur fera bien claire , vous y 
mettrez des feuilles d’argent ; &c vous ferez 
pour cela , comme nous avons dit au cha- 
pitre précédent de l’eau d’or. Vous les agi- 
terez de même dans une petite bouteille » 
où vous aurez mis un peudeliqueur j après 
quoi vous les diviferez en chaque bou- 
teille , par portion égale , que vous rem- 
plirez de liqueur. La recette va détermi- 
ner les quantités de chacune des matières 
qui compofent cette liqueur. 

Recette pour Jix pintes d'Eau d' Argent. 

Vous prendrez les zeftes de trois citrons 
ordinaires , un gros d’angélique pilé 
avec huit clous de girofle , que vous met- 
rrez dans l’alambic , avec trois pintes .& 
demi-feptier d’eau-de-vie, & une chopi- 
ne d’eau. 

Pour le fyrop » vous prendrez trois pin- 
tes & demi-feptier d’eau , Ôc une livre de 
fucre , le plus fin qu’il fera poflible de trou- 
ver. Il faut' encore obferver qu’il faut ti- 
rer , pour cette liqueur, un peudefteg- 
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me , à caufe du girofle , fl l’on veut qu e 
le goût de cette épice fe fente dans la li- 
queur. 


CHAPITRE L X X. 

De V eau d’ Abricots , de Veau de Noïaux 
& les qualités des Amandes propres à la 
faire. 

!_j ’eau d’abricot efl: fort eftimée ; & la 
façon de la faire efl fort Ample , <k très- 1 
facile. C’eft: une efpece de ratafia : le fruit 
ne pafle point à l’alambic : on fe fert de 
l’eau de-vie tout Amplement ; on pourroic 
bien fe fervir de l’efprit-de-vin j mais cela 
n’eft pas abfolument néceflaire , il efl; mê- 
me inutile , à moins que ce travail ne foit 
commandé. 

L’eau d’abricot fe fait avec le fyrop d’a- 
bricot confit : lorfque l’on tire les abricots 
confits de leur fyrop , pour les faire fé- 
cher , on a foin de prendre tout de fuite le 
fyrop , fans mélange d’autres : vous en 
mettez une partie dans de l’eau fraîche, 
ou la quantité que vous jugez à propos , 
félon la force , que vous vouiez donner à 
votre liqueur : quand ce fyrop efl: bien mê- 
lé avec l’eau , vous y mettrez de l’eau-de- 
yie*, afin que cette liqueur foir plus agréa- 
ble , & pour relever le goût de l’abricot , 
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qui eft aiïez fade par lui-même , vous pf* 
lerez quelques amandes d abricots , ou de 
pêches •, & au défaut de celles là , vous 
pourrez employer des amandes ameres : il 
faut les piler à fec , fans y mettre d’eau ; 
& quand elles feront pilées , vous les met- 
trez dans la liqueur. 11 faut obferver qu’il 
ne faut pas mettre vos amandes pilées dans 
le fyrop d’abricot , avant que votre eau-de- 
vie y foit ; car la liqueur pourroit fe blan- 
chir , & auroit de la peine à fe clarifier : il 
ne faut donc les y mettre , que lorfque vous 
y aurez mis votre eau-de-vie : il faut aufiî 
le colorer avec un peu de caramel , mais 
beaucoup moins que l’eau d’or. 

Vous pourrez , fi vous voulez , ne la co- 
lorer que quand elle fera claire. Quand 
votre eau-de-vie & vos amandes feront 
dans le fyrop, vous la palferez à lachaufie J 
& lorfqu’elle fera claire fine , vous la met- 
trez dans une grande bouteille , pour don- 
ner au dépôt le tems de fe faire s’il s’en 
fait , mais cette liqueur dépofe ordinaire- 
ment -, & quand vous l’aurez laifieerepofer 
quelque tems , fi elle a dépofé , vous la 
foutirerez , & remettrez votre liqueur * 
ainfi clarifiée, dans d’autres bouteilles. 

L’eau de noyau peut fe faire avec l’a- 
mande de pêche , ou d’abricot , celle de 
cerife , ou de prune : mais ce qu’il y a d’in- 
commode , c’eft que ces noyaux n’ayant 
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pas Une grande amertume , on effc obligé de 
les faire infufer: d’ailleurs, ou ils font trop 
fers , ou ils ne le font pas *, s’ils le font trop, 
ils fe fondent en huile : s’ils ne le font pas 
allez , ils ont trop de lait , blanchiflent 
la liqueur , l’empêchent defe clarifier com- 
me il faut , 8c lui donnent un goût fade 
8c infipide. Si vous les faites fécher , com- 
me ils n’étoient pas murs , ils fe gâtent , 
8c en les pilant , ils gâtent les autres , 8c 
la liqueur par confcquent. Le plus fur 8c 
le meilleur , eft d’employer des amandes 
ameres , que vous choifirez de l’année ,• 
fraîchement calTées : vous ôterez celles 
qui pourroientêrre gâtées ; car une amande 
gâtée donne à la liqueur un goût affreux. 
Les amandes vieilles la font fentir , & lui 
donnent le goût d’huiletvous choifirez donc 
les plus fraîches 8c les meilleures. Voyez 
ce que nous avons dit de ce choix au Cha- 
pitre du fyrop d’orgeat. 

Vos amandes étant ainfi choifies, voua 
les pilerez à fec , parceque fi vous y met- 
tiez de l’eau , elles tourneroient en lait , 8c 
votre liqueur ne pourroit jamais fe clari- 
fier. 

Quand vos amandes feront pilées , vous 
ferez fondre du fucre dans de l’eau fraîche j 
& quand il fera fondu, vous mettrez dans 
ce fyrop l’eau- de vie , que vous remuerez 
bien, pour que l’un 8c l’autre fe pénetrç 
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bien : enfuire vous mettrez dans ce mélan- 
ge vos amandes pilées , pour paffer enfuit© 
le tout à une grande chauffe. 

Obfervez qu’il faut toujours mettre, 
l’eau-de vie dans le fyrop avant d’y met- 
tre les amandes : parceque fi vous mettiez 
les amandes dans le fyrop avant que l’eau- 
de-vie y eût été mife , infailliblement elles 
feroient le lait , ce qui empêcheroit entiè- 
rement la clarification de votre liqueur : 
une partie de ces amandes ayant, la dif- 
pofition par le pilon de fe tourner en huile,. 
& l’autre n’étant pas fi échauffée confer- 
vant fon lait , on donneroit tout d’un coup 
à l’eau de noyau , routes les mauvaifes 
qualités de nébuleufe & d’huileufe , con- 
tre lefquelles nous nous efforçons de pré- 
venir nos Le&eurs. 

Enfin quand votre liqueur fera faite , 
ainfi que nous venons de le dire, vous la 
ferez paffer à une grande chauffe , & quand 
elle fera claire votre eau de noyau fera fai- 
te. Cette liqueur n’a d’abord pas befoin de 
la diftillation , & fi on fe fert des amandes 
amères d’amandier, elle n’a pas befoin non 
plus d’infufion j elle prend autant de goût 
de fruit , qu’il lui en faut , en paffant à la 
chaufTe fur les amandes pilées. 

Si on veut diftiller les amandes pour 
cette liqueur, elle a un goût d’huile déref- 
table : fi yous faites infufer vos amandes , 
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•elles fe chargent d'une bonne partie de 
l’eau-de-vie. 

Recette de Veau de Noyau. 

Pour vingt pintes de cette liqueur , pre- 
nez douze pintes d’eau-de-vie , quatre 
livras de fucre , neuf pintes d’eau , & une 
livre d’amandes amères. 

Recette nouvelle. 

Prenez les noyaux de cent pêches en for- 
tant de leurs fruits , caftez- les fur le champ 
fans piler - les amandes : vous mettrez la 
coque caftee , avec les amandes , dans 
deux pintes d’efprit-de-vin ; & un mois 
après , vous pafterez vos efprits que vous 
mêlerez avec le fyrop que vous aurez fait 
avec trois livres de fucre & deux pintes 
ft’eau. 

Recette pour Veau d' Abricot. 

Cette recette n’eft pas bornée. Le goût 
& le profit qu’on y peut faire , font les feu- 
les réglés que nous donnons aux Ordina- 
teur pour la fabrique de cette liqueur. 

Je fuppofe pour faire du bon , qu’on 
veuille faire d’une livre de fyrop , deux 
pintes d’eau d’abricot. Vous mettrez cette 
livre de fyrop dans une pinte, dont vous 
remplirez le refte d’eau. Vous y ajouterez 
encore un poifton d’eau , avec lequel vous 
rinferez la pinte \ & après , vous mefurere? 
pne pinte d’eau-de-vie, que vous mettrez 
jdans le fyrop , avec huit amandes çi| 


Digitized by GoogI 


Traité raifonné 

noyaux pilées -, & lorfque vous aurez bieft 
mêlé le tout , vous pourrez le colorer ou 
attendre que votre liqueur ait dépofé j 8c 
quand vous l’aurez fourirée vous la colo- 
rerez , & pourrez encore la pafler à la 
chauffe , Ci ellen’étoit pas alfez clair. 

CHAPITRE L X X I. 

De L'Eau de Mille-Fleurs . 

Ij’eau de mille-fleurs étoit autrefois 
en grand renom lorfque l’ambre étoit en 
ufage, car l’ambre étoit la bafe de cette 
liqueur ; 8c les Parfumeurs font encore au- 
jourd’hui leur eau de chypre & de mille- 
fleurs aux efprits-de-vin , avec l’ambre , 
comme autrefois ; 8c je crois, qu’ils font 
encore mieux. 

Les DiftillateursLiqueuriftes nepeuvenr 

F as faire de même , il ont aboli totalement 
ambre; pour la rapprocher de fa première 
recette , il faut donc choifir quelque chofe 
qui ne foit point l’ambre 8c qui pourtant 
ait un goût mufqué. * \ 

Voici ce que je penfe qu’on peut em- 
ployer de mieux; il faut prendre du citron 
de Portugal , parcequ’il a plus de parfum 
que toutes les autres efpeces. 

Vous prendrez en fuite du macis, qui eft 
l’épice la plus mufquée 8c la plus douce dé 
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toutes. Vous prendrez de l’angélique , qui 
a le goût ambré 6c aromatique : vous 
choifirez donc le citron , le macis 6c l’an- 
gélique , félon les qualités que nous avons 
dues. 

- C'eft le choix , que j’ai jugé le plus ana- 
logue à la recette le l’eau de mille- fleurs j 
5c tout le monde faura , que fi cette recetta 
ne fait pas l’eau de mille-fleurs , elle fera 
toujours un alliage des plus agréables , 
6c que ce parfum qui eft ambré en a touç 
l’agrément fans en avoir les dégoûts. 

Il faut pulvérifer l’angélique 6c le macis 
dans un mortier , 6c couper les zeftes du 
citron de la même façon qui efl: dit dans 
le Chapitre x l i. du Citron , 6c met- 
trez vos zeltes dans l’alambic , avec l’an- 
gélique 6c le macis -, vous mettrez de l’eau 
6c de l’eau-de-vie ; vous ferez un feu ordi- 
naire , 6c mettrez votre Alambic deflus , 
6c tirerez !vos efprits fans plegme. Vous 
ferez enfuite fondre du fucre dans de l’eau 
fraîche j mais vous n’emploierez pas tant 
d’eau pour ce fyrop , que pour les autres , 
afin que la couleur que vous mettrez n’af- 
foiblifle pas votre liqueur : j'aurai foin d’eu 
déterminer la quantité dans la recette. 
Lorfque votre fucre fera fondu , vous met-, 
trez vos efprits, dans ce fyrop, le remuerez 
pour bien mêler les efprits , 6c après vous 
y jetterez votre couleur faite , ainfi qu^j 
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nous avons die dans le Chapitre x x x f 
il faut obferver , qu’il ne faut pas mettre 
ia couleur dans le fyrop, avant d’y avoir 
mis les efprits ; car elle feroit moins belle : 
mais il ne la faut mettre que quand vous 
aurez mêlé les efprits i vous les paflerez à 
la chauffe > & lorfque cette liqueur fera 
claire , vous la mettrez en bouteille. 

Recette de l’Eau de Mille-fieurs. 

Vous prendrez pour faire cette liqueur 
trois citrons moïens , demie once d’angé- 
lique, un gros de macis, trois pintes & de- 
mi-feptier d’eau-de-vie, &c une chopine 
d’eau pour mettre dans l’alambic. 

Pour le fyrop , vous prendrez une livre 
de fucre , trois pintes d’eau , & un demi- 
feptier d’eau de vie pour faire la couleur. 

Prenez garde de ne mêler aucun ratafia 
avec l’eau de mille-fleurs , car les acides 
feroient tourner votre couleur , fans pou- 
voir la faire revenir. Vous pouvez la faire 
en double , en combinant la recette com- 
me les précédentes : elle eft excellente. 

CHAPITRE LXXII. 

Des Eaux Cordiales , 

our bien faire l’eau Cordiale inven- 
tée par Coladon de Geneve , il faut pren- 
dre des zeftes des plus beaux citrons d© 

Portugal k 
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Portugal , dans leur exacte maturité ; il 
faut que lefdits citrons foienc emploies 
bien frais; vous mettrez double fruit, 8c 
diftillerez vorre recette fur un feu un peu 
vif , vous ne tirerez point de flegmes. 
Vous ferez un court fyrop , dans lequeL 
vous mettrez très peu de fucre , afin que 
votre liqueur foit feche , & mettrez vos ef- 
prits lorfqu’ils feront tirés , dans le fy rop J 
8c le paflèrezà la chauffe; & auflitôr que 
votre liqueur fera faite , vous pourrez la 
livrer fi elle eft commandée , ou i’expofer 
en vente , fl vous voulez la vendre : la 
recette vous dira la quantité de chaque 
chofe , qui entreront dans la compofidon 
de votre eau cordiale. 

Nous avons une autre eau cordiale. Voi- 
ci la façon de la faire. 

On emploie du Jafmin d’Efpagne , que 
vous choifirez le plus beau & le plus fiais, 
qu’il fera poflible de trouver. Vous le dif- 
tillerez avec des zeftes de citron.ou de cé- 
drat & quelques grains de coriandre. Vous 
diftillerez les matières de la recette fur 
un feu ordinaire. Vous ferez enfuite le fy- 
rop, avec du fucre fondu dans de l’eau fraî- 
che , comme vous le faites pour les autres 
liqueurs. Vous y mettrez vos efprits quand 
ils auront été tirés ; & paflerez le tour à la 
chauffe ; & quand votre liqueur fera claire, 
elle fera faite. 

N 
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Il ne nous refte plus qu a parler de Peau 
cordiale de Montpellier. Les Diftillateurs 
de cette Ville emploient pour faire cette 
liqueur , la bergamotte , le macis & quel- 
ques clous de girofle. Autrefois ils y met- 
toient de l’ambre , mais aujourd’hui on l’a 
fupprimé totalement. Quand vous aurez; 
bien choifi lç fruit & les épices , vous cou- 
perez les zeftes de la bergamotte, & pile- 
rez les épices i mettrez le tout enfemble 
dans l’alambic , avec de l’eau & de l’eau- 
de-vie , la quantité que nous détermine- 
rons dans la recette ; votre alambic ainfi 
garni , vous les mettrez fur le feu , & diftil- 
lerez vos recettes fur un feu ordinaire ; ÔC 
quand vos efprits feront tirés , vous lès 
mêlerez avec le fyrop , que vous aurez eu 
foin de faire , en faifant fondre du fucrç 
dans de l’eau fraîche , comme aux recettes 
précédentes. Le fyrop étant fait , vous y 
mettrez vos efprits dillillés •, ferez paflèr la 
tout à la chaufle pour le clarifier i & quand 
votre liqueur aura été tirée à clair-fin , elle 
fera faite , & en état d’être livrée fur-le« 
champ. 

Recette de Veau Cordiale de Coladon. 

Mettez quatre pintes d’eau-de-vie dans 
l’alambic , avec une chopine d’eau , les 
zeftes de fix beaux citrons , en tirerez les 
efprits , ainfi que nous avons dit au chapi- 
tre fur la conduite de cçcte opéjratipn , ç’eft- 
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$-dice j à un feu vif. Pour votre fyrop , 
une pinte & chopine d’eau Amplement , 
avec une livre & demie de fucre ; & me*»- 
rrez encore avec ce fucre une demie livre 
de caflbnade, pour engrailfer la chauffe , 
afin quê votre liqueur palTant moins vite , 
fe clarifie davantage : vous pourrez ne pas 
mettre toujours la quantité de fucre portée 
par la recette ; vous pourrez l’augmenter * 
ou la diminuer : mais quelque quantité, que 
vous aïez de liqueurs à pafler _, ne mettez 
' jamais plus de demie livre de caflbnade : 
& comme le goût d’apréfent n’eft pas ce- 
lui des liqueurs féches , vous ferez bien 
d’augmenter le fucre , c’eft à-dire qu’au 
lieu d’une livre & demie , vous en pour- 
rez mettre deux livres , & plus. 

Recette de Veau Cordiale de Jafmin. 

Mettez trois pintes & demi feptier d’eau- 
de-vie , & chopine d’eau , dans l'alambic, 
fix onces de Jafmin d’Efpagne > douze 
gouttes de quinteflence de cédrat deux 
gros de coriandre j & pour faire le fyrop , 
vous prendrez trois pintes d’eau, 6 c une 
livre & demiq de fucre. 

Recette de Veau Cordiale de Montpellier. 

Vous prendrez trois pintes &' chopine 
d’eau-de-vie *, vous mettrez une chopine 
d’eau avec cette eau- de vie, dans l’alam- 
bic , avec les zeftes d’une bergamotre , ou 
vingt-cinq gouttes de quinteflence de ce 
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fruit , deux gros de macis , demi gros de 
clou* de girofle. Pour faire le fyrop de 
cette liqueur, vous prendrez troispintes 
&c demi-feptier d’eau , & une livre un 
quart de fucre. Vous pourrez , fl vous vou- 
lez , faire toutes ces recettes doubles , en 
fuivant la pratique ordinaire d’y mettre 
plus d’efprit , de fruit & de fucre , qu’aux 
préfentes recettes ; & ces liqueurs } en li- 
queurs doubles , font excellentes. 


CHAPITRE L X X I 1 1. 

De l'Eau de Pucelle. 

P our faire l’eau de Pucelle , vous pren- 
drez du genièvre , le meilleur qu’il fç 

f iourra trouver , avec de la graine d’angé- 
ique ; vous les pilerez j & les mettrez dans 
la cucurbite de votre alambic , avec de 
l’eau & de l’eau-de-vie & mettrez votre 
jilambic fur le feu. Il eft eflentiel d’y met- 
tre de l’eau , car ces graines pourroient 
monter au chapiteau , ou fe brûler au fond 
de l’alambic , avant que tous vos efprits 
fuflent tirés ) ce qui gâteroit absolument: 
votre marchandife ; ce que nous avons 
fait obferver dans plufieurs endroits decç 
Traité. Vous diftillerez votre recette à 
petit feu. 

Quançl vous ayrez tiré vos efprits 4 
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Vous ferez fondre du fucre dans de l’eau 
fraîche, comme on fait ordinairement les 
fyrops de toutes fortes de liqueurs : vous 
mettrez enfuite vos efprits dans ce fyrop , 
avec un peu d’eau de fleurs d’orange : &T 
le tout étant bien mêlé ^ vous le paflerez 
à la chaufle ; de quand votre liqueur ferai 
claire , elle fera faire. 

Cette compofition , comme on peut ju- 
ger par l’expofé , & la recette qui fuit , 
ne peut qu’être bonne j mais comme les 
grains font tombés dans un grand diferé- 
dit , fi à la place du genièvre , on peut 
trouver quelque alliage de goût , je ne . 
doute pas qu’elle ne revienne à la mode , 
le moindre changement peut la rajeunir, 
8. la faire reprendre. Voici fa recette , tel- 
le qu’elle a été jufqu’ici. 

Recette pour Veau de Pucelle . 

Prenez deux onces de genièvre , une de- 
mie once d’angélique , pilés enfemble , 8c 
un demi poiflon ae bonne eau de fleurs 
d’orange, trois pintes & demi feptier d’eau- 
de-vie , en tirer les efprits : & trois pintes 
8c demi-feptier d’eau pour le fyrop ; trois 
livres 8c un quart de lucre ; mêler les ef- 
prits avec le fyrop , 8c le paflerez à la 
chaufle , la liqueur fera faite. 
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CHAPITRE LXXIV. 

De VE au Divine. 

"V oici une de ces liqueurs , qui ont bc- 
foin de leur nom , pour faire fortune. 

Labafede l’eau Divine eft l’eau de fleurs 
d’orange , avec un alliage d’autres drogues, 
pour divifer le goût : les uns fe fervent de 
î’èau de fleurs d’orange Ample î d’autres , 
d’eau de fleurs d’orange double : & d’au- 
tres mettent du Néroly dans l’efprit de 
vin : d’autres font blanchir des fleurs d’o- 
range dans de l’eau , de la même façon , 
que nous l’avons dit au chapitre de l’oran- 
ge ; & quand elles font blanchies , ils les 
mettent dans de l’eau-de-vie , ou de l’efprit 
devin j il n’y a point de quantité déter- 
minée pour cela : enfuite ils laiflent infit- 
fer ces fleurs flx femaines , ou deux mois : 
après ce tems, ils font leur fyrop avec du 
fucre fondu dans de l’eau fraîche , comme 
il fe pratique ordinairement*, & quand le 
fucre eft fondu , ils verfent leur infufloa 
dans ce fyrop, après l’avoir féparé des fleurs, 
en le partant par le tamis : enfuite ils paf- 
fent le tout à la chauffe. 

Le Diftillateur , au contraire , fans tou- 
tes ces préparations , expédie l’opération 
plus promptement , plus facilement } Sc 
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d*une meilleure façon pour la perfeétion 
de fon ouvrage ; & même la mec , en for- 
tanj de l’alambic, en état d’être livrée , & 
même bue , fi le cas l’exige. Il prend de la 
coriandre & de la mufeade , pilées enfem- 
ble , qu’il met tlans fon alambic , avec de 
l’eau ae fleurs d’orange ; ou au défaut d’eau 
de fleurs d’orange , il mec quelques gout- 
tes de néroly , qu’il ajoutera à fa recette * 
avec de l’eau & de l’eau-de-vie : il pofe en- 
fuite fon alambic , ainfi garni , fur qn feu 
ordinaire, & fait diftiller fa recette : quand 
les efprits font tirés , il fait fondre du fucre 
dans la quantité d’eau , qu’il jugera à pro- 
pos , félon le degré de force & d’odeur , 
qu’il veut donner à fa liqueur : mais pouc 
l’ordinaire, on fait cette liqueur moclleu- 
fe , plutôt que féche : cependant il ne faut 
pas le figurer , qu’il faille qu’elle foit plutôt 
douce, que féche; moëlleufe , que fine» 
ni quelle doive abfolument être l’un ou 
l’autre , à un certain degré : c’eft pourquoi 
il ne faut pas être efclave de la recette ; il 
faut la changer , fi vous la trouvez trop 
commune, ou la rapprocher plus du goût 
général , fi vous croïez , qu’elle en ait un 
qui foie particulier. Ce que je dis pour 
l’eau divine , je le dis aufli pour toutes for- 
tes de liqueurs. Je n’ai donné mes recet- 
tes pour toutes les liqueurs ci-defliis , & 
celles que je donnerai encore , que pour 
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qu’on aie quelque point fixe , d’après le- 
quel on puille partir •, fans prétendre & 
aftraindre mes Leéteurs à telles ou telles 
pratiques. Je ne crois d’invariables , que 
les réglés que nous avons cannées pour les 
différentes opération^ de la diftillation. Il 
y a dans tous les Arts un point de condui- 
te , qui eft de tous les tems. 

Je reviens à notre chapitre. Vous pour- 
rez changer, diminuer ou augmenter vo- 
tre recette : mais il faut toujours laifler la 
fleur d’orange , pour la bafe de cette li- 
queur : vous aurez toujours par provifiort 
la recette ci- defTus, à laquelle vous ferez 
maître de changer tout ce qu’il vous plai- 
ra , pourvû que l’alliage foit raifonnéavec 
les connoifTances ci-dcfliis : vous pourrez 
toujours , avec un peu de combinaifon , 
faire quelque chofe de bon dans les dif- 
férentes méthodes , que vous effaierez. 

Recette peur Veau Divine en commun. 

Vous prendrez, pour faire cette liqueur, 
foixante gouttes de néroly de fleurs d’o- 
range , une once de coriandre , & une pe- 
tite mufeade ; vous diflillerez ces matiè- 
res , avec trois pintes & demi - feptier 
d'eau-de-vie *, trois pintes & demi- feptier 
d’eau , & une livre un quart ds fucre , 
pour faire le fyrop. 
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Recette pour Veau Divine en liqueur 
double. 

Pour Faire cerce eau en liqueur double , 
Vous prendrez trois pinces d’eau-de-vie , 
une chopine d’eau pour mettre dans l’a- 
lambic, quatre-vingt dix gouttes : de né- 
roly , une once & demie de coriandre , 
& une mufcade ordinaire ; trois livres de 
fucre , 8c deux pintes d’eau , pour faire 
le fyrop. 

Recette pour faire la mêmeeaü j en liqueur 
fine & fiche. 

Vous prendrez quatre pintes d’eau-de- 
vie , une chopine d’eau pour mettre dan| 
Palambic , cent gouttes de néroly , une 
once 8c demie de coriandre, une belle muf- 
cade , deux livres de fucre 8c deux pinte» 
d’eau r pour l’ordinaire, on fait cette li- 
queur plus moclleufe , que féche. 

Si vousemploïez de l’eau de fleurs d’o- 
range , au lieu de néroly , vous en met- 
trez à proportion de la force que vous 
voudrez donner à votre liqueur , en dimi- 
nuant l’eau du fyrop, de la quantité de l’eau? 
de fleurs d’orange que vous mettrez : je 
confeille aux Diftillateurs de fe fervir plu- 
tôt de l’eau de fleurs d’orange que du né- 
roly , pour l’eau divine elle eft plus ex- 
cellente. 
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CHAPITRE L X X V. 

De L 3 Eau du Pere André. 

Ij’eau du Pere André, porte le nom de 
celui qui en fut l’inventeur. Cette li- 
queur , vu les matières , qui entrent dans 
fa compofirion , eft fort bonne. Il eft fur- 
prenant , qu’elle n’ait pas eu un plus grand 
cours. 

Cette eau eft un alliage de fleurs, qui 
fe rencontrent toutes dans la même faifon. 
Ces fleurs font la rofe, la fleur d’orange , 
& le lis. Il faut, pour faire cette liqueur , 
une grande attention. On fait une infu- 
fion de rofe , ou on en diftille certaine 
quantité. On prend des feuilles de rofe » 
en certaine quantité ; on les pile , on en ex- 
prime le jus : on met ce jus dans l’alam- 
bic , avec des lis & de la fleur d’orange : 
il faut diftiller le tout enfemble au bain- 
marie , ou au bain de vapeurs à grand feu; 
& lorfque vous aurez tiré votre eau aux 
fleurs, vous ferez un court fyrop , chargé 
de fucre; & votre fyrop étant fait , vous 
mettrez dedans de l’efprit devin après» 
vous y mettrez de l’eau de fleurs d’orange» 
& vous paflerez le tout à la chaude ; & 
quand votre liqueur fera claire , elle fera 
faite. 
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Afin que la fleur d’orange n’abforbe 
point Todeur de la rofe & du lis , vous en 
prendrez la moitié moins : il faut toujours, 
que chacune de ces fleurs ait les qualités 
décrites dans les chapitres qui en trai- 
tent. La recette vous apprendra les quan- 
tités de chaque chofe. 

Et pour le plus facile , vous pourrez <dif- 
tiiler vos recettes à feu nud , en mettant 
dans votre alambic une quantité d’eau 
fuffifante, pour que vous en puifliez tirer 
aflez pour faire votre fyrop avec cette 
eau de fleurs diftillées , fans y mêler d’eau 
crue- 

Recètte pour Veau du Pere André. 

Vous prendrez trois pintes & chopine 
d’eau-', pour en tirer environ trois pintes ; 
mettez enfuite dans l’alambic l’eau d’une 
demie livre de rofe : vous ajouterez cin- 
quante lis,'& deux onces de fleurs d’o- 
range; & l’eau qui fortira de cette recette, 
fera aflez forte en odeur, pour en faire dqt 
fin double. 

Pour faire du commun , vous ferez le 
fyrop avec une livre de fucre fondu dans 
cette eau aux fleurs, avec l’efpric de vin 
de trois pintes & demi- feptier d’eau de- 
vie. 

Et pour la faire fine, avec la même quan- 
tité d’eau aux fleurs , vous mettrez quatre 
libres & demie de fucre , & l’efprit de 
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quatre pintes & demie d’eau-de-vie. 

Enfin , pour la faire féche , vous aug- 
menterez les quantités des fleurs d’un tiers 
vous mettrez quatre livres de fucre, & l’ef- 
prit de fix pinces d’eau-de-vie, & la même- 
quantité d’eau. 

Ces différentes recettes font extrême- 
ment compliquées. L’Artifte intelligent» 
avec les matières propofées , ne peut man- 
quer de faire de bonnes liqueurs, en ob- 
servant de faire un alliage raifonnê. 


CHAPITRE L X X VI. 

De l’Eau à la Béquille du Pere Barnaba . 

T i à tttfttu de cette liqueur a fait un al- 
liage decanelle , de branches d’angélique, 
Sc de racine d’iri^: elle n’a d’original que- 
ion nom , car la liqueur elle-même n’eft 
pas mauvaife : le nom a peut - être plus 
wui à cette liqueur , que toute autre chofe : 
en changeant le nom , elle ne déplairoir 
furetnent pas. 

L’iris a un goût ambré , & qui approche 
de la violette. Pour s’en fervir , il faut la 
concaflèr , afin de donnera l’odeur la faci- 
lité de monter. Vous couperez l’angélique 
par petits morceaux, & pilerez la caneller. 
vous en garnirez votre alambic , dans 
lequel vous mettrez de l’eau. & de i’eafi- 
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de-vie : vous diftillerez votre recette à pe- 
tit feu , fans tirer de flegmes, à caufe de 
la racine d’iris. 

Quand vous aurez tiré vos efprits , vous 
ferez le fyrop de votre liqueur , en faifant 
fondre du fucre dans de l’eau fraîche,com- 
me il fe fait ordinairement, & mettrez 
vos efprits dans ce fyrop , que vous paie- 
rez à la chauffe - y & quand votre liqueur 
fera parfaitement clarifiée j elle fera faite- 
Recette pour faire L'eau à la Béquille du 
Pere Barnaba, 

Prenez une once d’angélique , une de- 
mie once de canelle , & deux gros de ra- 
cine d’iris : pilez l’angélique & la canelle,, 
& coupez la racine .d’iris en petits mor- 
ceaux, mettez une chopine d’eau dans l’a- 
lambic j avec trois pintes & demi-feptier 
d’eau-de-vie ; & pour faire le fyrop , une 
livre un quart de fucre & trois pintes Ôc 
demi-feptier d’eau. 


CHAPITRE LXXVII.- 
De l'Eau de Cédrat blanc. 

Ï^L)us avons déjà donné d'iVerfes re-- 
certes de l’eau de Cédrat : mais comme les? 
liqueurs qug, nous allons donner, à com- 
mencer par celle-ci , font les liqueurs les- 
pluy fines dé la diftillation , nous repre~ 
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nons l’eau de Cédrat , pour donner une 
façon de le faire , fupérieure à celles que 
mous avons données ci -deflus. 

Vous choifirez le Cédrat, le meilleur 
que vous pourrez -, vous en couperez lege- 
rement les zeftes , & les diftillerez avec les 
quantités d’eau & d’eau de-vie, que nous 
allons dire , ôc prendrez garde de ne pas 
tirer de flegmes. Si vou« avez des liqueurs 
de cette efpece commandées hors la fai- 
fon de ce fruit, ôc que vous foïez par con- 
féquent obligé d’en faire , vous n’aurez 
pas befoin de vous en embarraflcr beau- 
coup , parcequ’au défaut du fruit , vous 
emploierez la quinteflence de Cédrat : 
mais il faut qu’elle foit fine, & bien faite. 
Il s’en trouve de parfaite : ôc voici com- 
ment vous diftinguerez la meilleure , ôc 
comme vous pourrez faire un bon choix : 
vous en verferez une goutte fur le dèfliis de 
votre main < que vous frotterez avec le 
bout du doigt •, & fur le champ , vous la 
porterez au nez , fon parfum fe fera fentir, 
tel qu’il fera •, & vous diftinguerez d’abord 
fes qualités , ou fes défauts : vous vous fer- 
virez de cette quinteflence , après l’avoir 
bien choifie. 

. Quelques uns prétendent que la quin- 
teflence vaut beaucoup moins que le fruit 
pour l’eau de Cédrat , cela eft v*ài ; mais je 
foutiens quenon,quandla quinteflence eft 
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bonne , la liqueur eft parfaite ; & que (i. la 
liqueur eft faite avec l’attention qu’on y 
doit faire, les plus* délicats Gourmets n’y 
trouveront rien adiré. 

Vous obferverez aufli de ne mettre 
qu’une demie livre de caflonade dans le 
total de votre fucre , feulement pour en- 
graifler la chaufle-j & fi au lieu de fix pin- 
tes, que vous en tirerez , par fuppofition , 
vous en aviez vingt à pafter 3 il ne faut 
toujours que ia demie livre de caftonade. 
Il eft encore à propos de vous faire obfer- 
ver , qu’il faut emploïer , pour cette li- 
queur , lç plus beau fucre } afin qu’elle 
(oit blanche, cela lui donne un mérite de 
plus. 

Recette pour fix à fept pintes d’eau de 
Cédrat fin & mo'èlltux. 

Vous mettrez dans votre alambic qua- 
tre pintes d’eau-de- vie , une chopine d’eau, 
& deux Cédrats moïens •, & pour le fyrop y 
quatre livres de fucre , deux pintes , cho- 

Ï >ine & poifton d’eau : fi vous emploïez de 
a quinreflence , au lieu de fruit , vous en 
mettrez foixante-huit gouttes dans l’alam- 
, bic ; & le tour , comme il eft dit. 

Recette pour environ cinq pintes d’eau l * 
Cédrat fine & fèche. 

Vous mettrez dans votre alambic qua- 
tre pintes d’eau-de-vie, une chopine d’eau y 
& trois Cédrats moïens 3 & pour le fy- 
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rop , deux livres de fucre , & deux pin- 
tes d’eau. 

Si vous emploïez de la qninrefTence , 
vous en mettrez quatre-vingt gouttes dans' 
l’alambic , & tout le refte de même. 

» 

CHAPITRE LXXVIII. 

Du Parfait Amour. 

.A. près le cédrat blanc , vient le cédrat 
rouge , ou parfait amour *, ces liqueurs font 
les liqueurs du rems, j’aurois tort de 
dire, que le noni de cette liqueurs -fît fon 
mérite , ni qu’on fe fût pris de fantaifie 
pour elle, & pour le cédrat blanc* Ceux qui 
connoîtront ua peu la nature du cédrat 
conviendront qu’on ne peut pas trouver en 
aucun fruit à écorce , plus de parfum , plus 
d’odeur , & rien de plus fufceptible d’un 
travail agréable & avantageux. 

On faifoit autrement le parfait amour , 
avec l’ambre & la coriandre : mais depuis 
que l’ambre eft devenu odieux dans les' 
chofes purement commeftibles & de goût, 
il l’a fallu fupprimer avec la coriandre ; ÔC 
on ne fe ferr plus que du cédrat, qui a tou- 
jours fait la bafe de cette liqueur. 

Le parfait amour d’aujourd’hui , eft le 
cédrat feul , coloré-, ainfi pour faire cette 
liqueur , vous vousfervirez de vos recettes 
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de cédrat ; fi ce nçft que vous pourrez , au 
lieu de fucre , employer tout caffonade , 
comme fi c’étoic pour des liqueurs com- 
munes , àcaufe de la couleur ; & pour faire 
votre fyrop , vous ferez chauffer l’eau pour 
la mieux faire fondre , & plus facilement* 
Vous diminuerez autant d’eau fur le fyrop , 
que vous en’ aurez mis pour faire votre - 
couleur : de forte que fi vous emploiez 
trois poiffons de couleur , vous diminuerez 
trois poiffons d’eau fur le fyrop ; & lorfque 
vosefprits feront mêlés avec le fyrop , vous 
y jetterez votre couleur , que vous aurez 
foin de faire comme nous avonl? dit au 
Chapitre des couleurs & teintures de 
fleurs , où la façon de faire le rouge & fes 
nuances eft expliquée fort au long. Vous 
paflerez enfin cette liqueur à la chauffe j 
& lorfqu’elle fera clarifiée , elle fera faite. 

On peut aufli faire le parfait amour en 
liqueur feche : ainfi la recette du cédrat, & 
celle du parfait amour font abfolument 
pareilles, il n’y a entr’ elles que la couleur 
de différence 


CHAPITRE LXXIX. 
De l’Eau des quatre Fruits. 

Lies Fruits à écorce , comme nous l’a- 
vont montré dans chacun des Chapitres, 
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qui en traitent , donnent du parfum , def 
efprits , des quintefienees, & chacun d’eux 
en particulier fait fa liqueur. 

Il y a déjà du tems, que cette liqueur ré- 
gne , & il femble que la mode ait en fa fa- 
veur fixé fon inconftance. On a choifi pour 
la faire , les fruits les plus en ufage & les 
meilleurs ; tels font le cédrat , la berga- 
motte , le citron & l’orange de Portugal. 
Pour réuffir maintenant , il faut connoître 
la qualité de chacun de ces fruits , c’eft ce 
que vous verrez dans les fruits à écorce » la 
force de leur parfum , la quantité que cha- 
cun de cès fruits a de quinteftence ; enfin 
comment on doit allier ces fruits , pour 
qu’aucun ne domine fpécialement fur les 
autres *, ma^ que tous,fe faifant fentir mal- 
gré l’alliage , faflent un enfemble des plus 
agréables. Le cédrat eft de tous les fruits à 
écorce celui qui a le meilleur parfum. La 
bergamotte eft celui qui a le plus d’odeur. 
Le citron eft le plus acide &c le moins pari- 
fumé , quoiqu’excellent dans fon efpece. 
L’orange de Portugal enfin eft la plus dou- 
ce & la plus quinteffencieufe de ces quatre 
efpeces. 

Or pour faire un jufte alliage , & où au- 
cun des fruits ne domine , il faut mettre 
tous les fruits ci-deftiis en jufte proportion. 

Vous mettrez par fuppofition un beau 
cédrat ; & comme l’odeur de la bergamo*- 
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te l’emporte fur celle du cédrat , vous met- 
trez un petite bergamotte , afin que par la 
moindre quantité , la bergamotte ne l’em- 
porte pas fur le cédrat. 

Comme il faut, que le citron s’y trouve } 
pour mettre en égalité la force du cédrat 8c 
ae la bergamotte avec le citron , qui efl: 
d’un parfum bien inférieur à ceux das 
deux premiers , vous mettrez deux citrons 
moïens , de peur que deux petits ne foicnc 
p|s fuffifans, & que deux gros ne foient 
trop : ainiî pour l’orange de Portugal , 
dont l’odeur eft toujours furpafiee par les 
deux premiers fruits, 8c dorft la douceur 
doit fervir ici à corriger lacreté du ci- 
tron , il faut en choifir deux belles , 8c 
fuppléer par la quantité au moins de force 
de ce fruit. 

C’eft par un alliage fi bien combiné , 
qu’on fait rentrer tous ces difierens goûts * 
en un feul ; qui fans en faire un particulier, 
laide diftinguer les uns & les autres. Nous 
avons allez parlé du choix, qu’il en faut 
faire. 

Ainfi quand vous ferez cette liqueur ; 
s’il vous manquoit l’un des quatre fruits 
ci- delfus , vous vous fervireg de la quin- 
telTence du fruit qui vous manquera. 
Vous en mettrez proportionnellement à 
ce que vous rendroit un fruit de la grof- 
feur de celui qui vous manque : on pour- 
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roic meme au défaut des fruits fe ferviC 
des qujnteftences , en obfprvant la pro- 
portion des fortes quinteftences au moins 
fortes ce que nous fixerons dans la re- 
cette. 

En vous fervant du fruit , vous obferve- 
rez de couper les zeftes , avec l'attention 
prefcîite ci-devant. 

Pour faire cette liqueur , vous mettrez 
les zeftes de ces fruits dans Palambic, avec 
de l’eau & de l’eau-de-vie j votre Alan*> 
bic étant ainfi garni , vous le mettrez fur le 
fourneau avec un feu tant foit peu plus vif* 
que l’ordinaire. Vous tirerez vos efprits , 
vous ferez fondre du fucre dans de l’eau 
fraîche -, & lorfqu’il fera fondu , vous y 
mettrez vos efprits diftillés *, vousjes mêle- 
rez avec le fyrop > Sc pafterez le tout à. la 
chaufte : & quand ce mélange fera clair , 

* votre liqueur fera faite. / 

Il faut toujours mettre de Peau dans l’a- 
lambic , quand même vous feriez la liqueur 
avec les quinteftences des quatres fruits, 
l.a raifon en eft que l’eau empêche de con- 
fommer plus d’eau-de-vie ; ce que nous 
avons expliqué plus au long dans le Cha- 
pitre des quinteftences de fruits à écorce. 
Recette pour environ cinq pintes d'eau des 
quatre fruits ,fine & double. 

Vous emploierez quatre pintes d’eau- 
. de-vie , quatre livres de fucre deux pin- 
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tes,chopine & poilfon d’eau pour le firop ; 
&c une chopine d’eau dans l’alambic , 
avec les fruits marqués dan* le Chapitre. 

Si vous voulez faire la liqueur avec la 
quintelTence defdits fruits vous mettrez 
yingt-cinq gouttes de quintelfen.ee de cé- 
drat j dix-huit gouttes de celle de berga- 
jnotte, vingt-huit ou trente de quintelTence 
de citron , & trente- deux de celle d’orange* 
de Portugal : pour le refte de la recette , 
vous mettrez le fucre , l’eau , & l’eau-de- 
y ie , en pareille quantité , qu’il vient d’être 
/dit. 

„ Recette pour pareille quantité d'eau des 
quatre fruits ,fine & feche . 

Vous emploierez la même quantité de. 
fruits , d’eau-de-vie & d’eau , pour mettre 
a l’alambic , qu’à la recette précédente : li 
ce n’eft que pour le fyrop, vous ne mettrez 
que deux pintes d’eau , & deux livres de 
fucre. 

Mais fi vous emploïez la quintelTence 
des fruits à leur défaut , vous mettrez 
trente gouttes de quintelTence de cédrat , 
vingt de bergamotte , trente à trente deux 
de quintelTence de citron , & trente-fix de 
^celle d’orange de Portugal ; & confervanc 
pour le refte de la recette les quantieçs dé- 
terminées dans la recette.. 
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CHAP.ITRE L X X X. 

De VE au des quatre Epices. 

0^ h que nous venons de dire fur l’eau 
des quatre fruirs prévient nos Leéteurs 
j»fur ce que nous pourrions dire de l’eau 
des quatres épices. En raifonnant cette 
fécondé opération fur les principes de 
conduite , que nous avons donnés pour la 
première , il n’eft perfonne qui ne fente 
d’abord , que cette combinaifon ci , dans 
fon genre , doit faire un aufli bon effet que 
la précédente, quand on les aura mifes en 
proportion de qualités & de force. 

Avant que de commencer cette liqueur, 
il faut confulter ce que nous avons dit 
ci-devant , des épices & des quinteflen- 
ces d’épices. Pour connoître leurs quali- 
tés , & les marques auxquelles on peuedif- 
tinguer 8c choifir les meilleures. 

Avec ces connoiffances on pourra faire 
lin bon choix , & ce choix fait *, il refte 
encore à déterminer les quantités de cha- 
cune, afin qu’aucune d’elles ne domine pas 
fur toutes les autres , mais que leurs goûts 
différens* en fe rapprochant, fafiènt un tout 
agréable. 

Vous pilerez donc routes ces épices : fé- 
lon la quantité que nous déterminerons 
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dans la recette 5 & quand vous les aurez 
pilées, le plus fin qu’il fera poflible, vous 
les mettrez dans l-’alambic avec de l’eau-de- 
vie , vous entirerez les efprirs avec un 
peu de flegme *, parceque le goût & l’o- 
deur des épices » ne montent que fur la fin 
du tirage , comme nous l’avons dit. 

Vous obferverez que , pour que la li- 
queur ait plus de goût , il faut mettre un 
peu moins d’eau pour le fyrop , à caufe 
des flegmes , que vous aurez tirés. Cette 
liqueur eft une des meilleures & des plus 
cordiales de toutes , lorfqu’elle eft bien 
faite j & afin que rien ne manque à cette 
liqueur de ce qui pourra contribuer à fa 
perfection à fon brillant , vous n’em- 
ploierez que le plus beau fucre , & un peu 
de catlonade pour engraiflèr la chaude •, afin 
que votre liqueur pall'ant moins vite fe cla- 
rifie mieux. Pour le fyrop , vous em- 
ploierez de l’eau chaude afin que la quin- 
teflence de mufeade ne blanchiflTe point 
votre liqueur au point de ne pouvoir la cla- 
rifier , ce que vous ne pourriez peut-être 
pas éviter fans cette précaution. 

Recette pour environ Jix pintes d'eau 
des quatre épices liqueur double. 

Vous mettrez quatre pintes d eau-de- 
vie , & une chopine dleau dans l’alambic , 
fix gros de canelle , deux gros de macis , 
d^mi-gros dç clous de girofle, & une belle 
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mufcade *, & pour le fyrop , vous ferez 
chauffer deux pintes d’eau , dans lefquel- 
Jes vous ferez fondre trois livres & demie 
de fucre bien beau , & prendrez , pour en- 
grailfer la chaufTe , une demie livre de caf- 
fonade. 

Je ne parle point ici des quintefTences, 
des épices , parcequ’il n’en eft pas d’elles , 
comme des fruits, on en trouve toujours : 
les fruits n’ont qu’un rems dans l’année , 
après lequel ils paflent : mais les épices 
fe confervent toujoursaffez , pour attendre 
commodément l’arrivée de celles qu’on 
nous apporte. ' 

Recette pour environ cinq pintes de la même 
liqueur fine & féche. 

Vous prendrez quatre pintes d’eau-de- 
vie , deux livres & demie de fucre , une 
pinte & chopine d’eau , une once de ca- 
nelle, trois gros de macis, un demi- gros 
de clous de girofle deux petites mufcades , 
8>C vous ferez chauffer l’eau pour votre fy- 
rop , comme il eft dit, en obfervant, pour 
l’une & l’autre recette , de tirer un peu de 
flegme. 





CHAPITRE 
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' CH APITR E LXXXL 
De CE au des quatre Graines. 

No» s avons déjà donné une liqueur 
commune , qu’on appelle l’eau des fept 
graines , à l’article des grains : mais la 
liqueur dont nous allons donner la recette , 
eft quelque chofe de fi fupérieur 8c de fi 
different, qu’on ne trouvera pas , en com- 
parant celle-ci avec l’autre , la moindre 
reffemblancej quelque peu de crédit 
.qu’aient a&uellement les graines , je crois 
cependant que cette liqueur fera diftin- 
,guée , fi l’on veut en faire l’efiài. 

Les graines les plus flatteufes au goût* 
iont le fenouil, la coriandre, l’angélique 
8c l’aneth : & vous confulterez fur le choix 
de ces graines , ce que nous en avons dit 
précédemment. Il faut les prendre nouvel- 
les , & qu’elles n’aient point fouffert en 
,aucune façon , foit du tranfport , ou fur la 
plante &c. 

Quand vous aurez fait votre choix, 
vous réduirez ces graines .en poudre dans 
.un mortier couvert * s’il fe peut, de peur 
que le plus volatil defdites graines ne s’éva- 
pore. Quand elles feront pilées , vous 
les mettre; dans l’alambic , avec de l’eaù- 
de-vie 8c de l’eau , proportionnellement à 
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la quantité de vos graines. Votre alambic J 
ainfi garni , vous le polerez fur le four- 
neau , où vous aurez eu foin de faire un 
feu tempéré , de peur que les matières , qui 
compofent votre recette , en montant au 
fommet du chapiteau , ne vous expofenr, 
ou ne rendent tout au moins votre opéra- 
tion inutile. Vous éviterez auffi de tirer 
des flegmes , de peur de tout gâter par 
le goût d’empyreume. En obfervant ponc- 
tuellement toutes les circonftances énon- 
cées dans le prefènt Chapitre , vous pou- 
vez vous flatter de faire une excellente 
liqueur, & fans contredit , la meilleure 
de toutes les liqueurs faites avec les grai- 
nes. Vous ferez fondre le fucre , pour faire 
Votre fyrop indifféremment à l’eau froide , 
ou à l’eau chaude , & vous choifirez le plus 
beau fucre , pour donner plus de brillant 
à la liqueur. Pour de caflonade à cette 
liqueur il n’en eft pas befoin parcequ’elle 
fe clarifie aflez. bien. 

'Recette pour environ Jîx pintes d’eau des 
■ r quatre Graines j fine &feehe. 

Vous prendrez quatre pintes d’eau-de- 
vie vous mettrez trois demi-feptier 
d’eau dans l’alambic •, une once & deux 
gros de fenouil , pareille quantité de co- 
riandre, demie once d’angelique, & une 
once d’aneth : quatre livres de fucre , 
deux pintes 8 c chopinç d’eau } pour faire 
lef; fJ p, 
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Recette pour environ cinq pintes de la mêmt 
liqueur , fine & fiche. 

Prenez quatre pinces d’eau-de-vie; une 
once & demie de fenouil , deux onces d« 
coriandre , fixgros d’angélique , & dix gros 
d’aneth ; deux livres de fucre , & deux 
pintes d’eau , pour faire le fyrop. 

CHAPITRE L XX XII. 

Z>e VE au des quatre Fleurs ouïe Bouquet 
des Bouquets . 

Ijes fleurs que nous employions pour ceN 
te liqueur, font la fleur d’orange, le jar- 
din , la jonquille Sc l’œillet. Voiez fur 
le choix de ces fleurs , & fur les précau- 
tions qu’il faut prendre pour les cueillir 
à propos Ôe les emploier, les Chapitres 
qui en traitent. 

Nous raflemblons toutes celles , qui ont 
le plus de parfum & le plus" exquis , d’oà 
nos Le&eurs peuvent inférer , que la li- 
queur que nous leur donnons , eft lelite 
<îes liqueurs en fleurs. Iln’eftplus queftion 
que de la façon de conduire cette diftil- 
lation. Comme ces fleurs font prefque tou- 
tes de la même faifon , à la jonquille près , 
qui eft précoce , mais qui cependant peur 
fe trouver : au défaut de cette fleur , on 

peu; en emploier la quinteflence : il 

• • * 
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faut fe fervir du jafmin d’Efpagne, 5$ 
la jonquille fimple , & du petit œillet à 
•.ratafia. Vous ne prendrez que les feuilles 
de la fleur d’orange : vous ôterez du jafmin, 
,ce calice verd découpé , qui foutient la 
.fleur de la jonquille , & de l’œillet , le 
;bas de la fleur. Vous garnirez enfuite vo- 
tre alambic, de la quantité de chaque fleur, 
qui fera indiquée dans la recette : vous y 
mettrez de l’eau-de vie & de l’eau , & ti- 
rerez vosefprits à petit feu : il faut fur- tout 
éviter les flegmes dans cette liqueur ; elle 
eft fi délicate , que la moindre chofè 
peut l’altérer.: ainfi il faut une extrême 
attention au degré du feu , & au tirage 
des efprits. Cela fait , vous ferez fondre 
du fucre dans l’eau chaude, à caufe que 
la fleur d’orange eft pleine de quinteflenr 
.ce -, ce qui .empêcfieroit la liqueur de fe 
.clarifier. Après que votre fucre fera fondu j 
yous mêlerez les efprits & le fyrop enfem- 
ible*, & quand les efprits auront été bien 
incorporés au fyrop ; vous pa fierez ce mé- 
lange à la chauffe , pour le clarifier ; &c 
.quand la liqueur fera claire , elle fera fai- 
te. Quand cette liqueur eft bien faite, 
.elle eft. la meilleure , & la plus fine de tou- 
tes les liqueurs .qu’on puifie faire de fleurs, 
.parcequ’elle réunit en elle le parfum le 
plus exquis des fleurs; mais il faut une 
.extrême attention poux la bien conduire , 
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kns quoi on rifque de tout gâter. 

Recette pour environ fix pintes d > eau aux 
quatre Fleurs 3 fine & double. 

Prenez quatre pintes d’eau-de- vie , une 
fchopine d’eau ,• pour mettre dans l’alam- 
bic , avec deux onces de Heurs d’orange * 
fix onces de jafmin d’Efpagne, quatre on- 
ces de jonquilles ,& quatre onces d’œillets.j 
& pour le fyrop , quatre livres de fucre , 
deux pintes & chopine d’eau. 

Recette pour environ cinq pintes de la meme 
liqueur j fine & fiche. 

■ Prenez quatre pintes d’eau-de-vie , pour 
mettre dans l’alambic avec trois onces de 
fleurs d’orange, demie litoe de jafmin , 
flx onces de jonquilles , & fix onces d’œil- 
lets : deux livres de fucre, & deux pintes 
d’eau pour le fyrop. La jonquille fait tou- 
te la difficulté de cette liqueur , attendu 
qu’elle fleurit un moisou fixfemaines plu-' 
tôt -, on y met ordre en mettant cette fleur 
en infufion dans de l’eau-de-vie , jufqu’à 
que les autres fleurs néceflaires foient ve- 
nues : on met l’eau-de-vie & les fleurs qui 
font dans l’infufion dans l’alambic , avec 
les autres fleurs portées dans la recette. 

Nota , que fi l’on veut colorer cette li- 
queur , & qu’on veuille la teindre en rou- 
ge, il ne faut pas mettre l’œillet dans l’a- 

O iij 
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lambic , mais il faut en tirer la couleur pat 
infulion au feu , comme nous avons die 
au chapitre de l'œillet. On le met au feu , 
avec de l’eau dans un pot de terre bien 
bouché y 8 c vous ferez fondre du fucre 
dans cette teinture. Si vous voulez la co- 
. lorer en jaune , vous mettrez la jonquille 
avec un peu de giroflée , pour en extraire 
la teinture , comme nous venons de dire 
de l’œillet. On fe fort de la giroflée , par- 
ceque la jonquille feule ne donne pas 
une teinture bien jaune , & la giroflée 
peut, en ajoutant même un parfum agréa- 
ble , donner véritablement la couleur de 
la jonquille : oh peut aufli fe fervir d’une 
legere teinture de fafran. 


CHAPITRE LXXXIII. 

De l'Eau Romaine * 

I/eau Romaine efl: une excellente li- . 
queur tierce; elle l’emporte , félon moi» 
fur l’eau clairette, fur-tout quand cette 
liqueur eft bien faite -, & même , elle éga- 
le le parfait amour , pour lequel on la 
prend fouvent. Ceux qui ne font point 
connoilleurs, & qui n’ont pas le goût du 
cédrat familier, s’y trompent. 

Pour faire cette liqueur , vous choiflrea 
*ks. citrons de Portugal , avec les qualités; 
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tequifes & expliquées au Chapitre qua- 
rante-unieme -, & pour nuancer, ou divi- 
fer le goût du citron , vous ajouterez dq 
macis thoifi : cette épice rend la liqueur 
parfaite *, & lorfque vous aurez choifi le 
citron & le macis , vous couperez les zef- 
tesdu citron , avec les attentions que nous 
avons dites dans nos chapitres. Vous pile- 
rez le macis , & vous le mettrez dans l’a- 
lambic , avec les zeftes du citron , dç 
l’eau & de l’eau de-vie;, 8c vous diftille- 
rez le tout fur un feu ordinaire. 

- Vous tirerez un peu de flegmes , pour 
donner à la liqueur l’odeur & le goût du 
macis -, & quand vous aurez tiré les efprits 
de votre recette , vous les mettrez dans lç 
fyrop que vous ferez en faifant fondre 
du fucre dans de L’eau fraîche,comme vous 
faites ordinairement à toutes fortes de.li- 

' ' *.* v . 1 1 ' . l , J J • w \ ~ . 

queurs. Votre fucre étant fondu , 8c vos 
efprits mêlés , ainfi que nous avons dit £ 
vous paflerez le mélange à la chauflè j 8c 
quand votre liqueur fera claire , elle fera 
faite. - i : ’ » 

Vous colorerez cette liqueur d’une cou- 
leur un peu plus foncée que l’écarlarte >J8ç 
un peu moins que le violet pourpre , c’eft- 
a-dire , en beay cramoifi ; de même que le 
parfait amour : ainfi qu’il eft dit au chapi- 
tre des couleurs 8c teintures des fleurs ,où 
xous trcuv.erez la façon de faire cette nuan- 
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ce de rouge ; & vous diminuerez autant 
d’eau fur le fyrop, que vous en aurez mis 
pour faire votre couleur , afin de ne pas 
affoiblir votre liqueur. 

Recette pour environ fept pintes d y eau Rou- 
maine } en liqueur fine & féche. 

Vous mettrez dans l’alambic les zeftes 
de fîx beaur citrons , un gros de macis bien 
pilé , quatre pintes d’eau-de-vie , & une 
chopine d'eau ; & pour le fyrop deux li- 
vrés & trois quarterons de fucre , ôc trois 
pintes d’eau. ' •* 

Recette pour pareille quantité de la même 
liqueur double & fine. 

Si vous voulez faire cette liqueur dou- 
ble & fine , vous vous fervirez dé la recet- 
te du parfait amour -, vous n’en fupprime- 
rez que le Cédrat , & vous n’augmente- 
rez , ni le citron ,nile macis , pareeque 
les quantités de l’un & de l’autre font 
fu finances. 


< ' H — ^ 

CHAPITRE LXXXIV. 

De la Favorite de Florence . 

L : - ' ; 

A Favorite de Florence effc une li- 
queur des plus flatteufes & très nouvelle j 
elle tient un jufte milieu , entre la fine 
orange & la crème des Barbades : la recet- 
te n’eft pas compliquée. Cette liqueur eft 
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Fort bonne & doit durer long-rems *, elle 
n’eft faite qu’avec le citron & le macis , 
de même que l’eau Romaine. La différen- 
ce n’en eft que dans la couleur -, il eft vrai 
que la cochenille , qui eft dans la cou- 
leur , donne à la liqueur un goût particu - 
lier , qui n’eft cependant pas défagréable» 
Cependant par cette feule différence , on 
eroiroit que la recette en eft différente, 
quoiqu’elle foit abfolument la même. Pour 
faire la Favorite de Florence , vous vou9 
Servirez de la recette même de l’eau Ro- 
maine , à la couleur près , qu’il ne faut pas 
mettre à cette derniere , & que vous Sup- 
primerez totalement. 


CHAPITRE LXXXV. 

Du RoJJoly de Turin.- 

Xj£ Rofloly de Turin a été démodé au- 
trefois. Cette liqueur étoit un compofé de 
fleurs & d'épices , infufées & expoSées au 
Soleil dans les grandes chaleurs , comrne 
c’étoit autrefois la coutume , & comme 
il Se pratique encore dans beaucoup d’en- 
droits : mais depuis qu’on a reconnu P inu- 
tilité de l’infolation , & qu’on a trouvé une 
pratique moins longue , on ne s’en Sert 
plus gueres, 

P* 
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Pour faire le Rojfoly de Turin , . 

Vous prendrez des rofes mufquées , un 1 
peu de lis » du jafmin d’Efpagne , de la 
fleur d’orange , de la canelle , & du clou 
de girofle ; le tout avec leurs qualités dé- 
crites dans chacun de leurs Chapitres.. 
Quand vous aurez bien choifi , félon ce 
que nous avons dit , vous mettrez le roue 
dans l’alambic , félon les quantités pref- 
çrites dans la recette,avec de l’eau , & dif- 
tillerez ces matières avec de l’eau Ample 
fur un feu tant foit peu vif : quand cette 
recette fera diftillée , vous ferez fondre du. 
fucre dans cette diftillation ; & quand il 
fera fondu , vous verferez dans ce fyrop 
diftillé de l’eau-de-vie , ou de l’efpritde 
vin , félon la qualité ou la force que vous 
voudrez donner à votre liqueur cceci étant 
fait, vous colorerez votre liqueur d’un 
rouge cramoifl, comme nous l’avons dit 
au chapitre des couleurs & teintures de 
fleurs. Enfuite vous paflerez cette liqueur 
à la chaufle *, & lorfqu elle fera clarifiée 
elle fera faite. Voilà la véritable façon de 
de faire de bon Roflbly. 

J’ai fupprimé l’œillet , pareeque le clous 
de girofle en tient lieu -, j’y ajoure du lis , 
dont l’odeur & la quinteflence font bonnes 
-en liqueurs. 

Vous éplucherez toutes vos fleurs de 
jh façon qu’il a été dit d?ns. chacun des 
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chapitres qui en traitent , avant que de les 
'diftiller. 

Recette pour fept pintes de RoJJoly 
de Turin. 

Vous mettrez dans l'alambic quatre on- 
ces de rofes mufquées , quatre onces de 
fleurs d’orange , quatre onces de lis y 8c 
quatre de jafmin , une demie once de ç.a- 
nelle , un demi gros de clous de girofle 9 
quatre pintes 8c chopine d’eau , pour en 
tirer trois pintes & demi-feptier : vous dis- 
tillerez ces matières fur un feu un peu viflr 
Quand votre eau fera diftillée , vous fe- 
rez fondre deux livres 8c trois quarterons 
de fucre , ou plutôt trois livres dans cette 
eau diftillée , 8c vous mettrez dans le fy- 
rop quatre pintes d’eau-de-vie, ou d’ef- 
prit de vin. Vous mettrez enfuite la cou- 
leur dans cette liqueur , comme nous l’a- 
vons dit , rouge cramoifi , que vous trou- 
verez au chapitre des couleurs & teinture* 
de fleurs. Quand votre liqueur fera colo- 
rée , vous la paflerez à la chauflè pour la' 
•clarifier j 8c pour mieux la rendre claire-- 
& fine , vous pourrez employer toute caf-- 
fonade , comme pour une liqueur com- 
mune , à caufe de la couleur, ou vous- 
pourrez n’en emploïer qu’une demie livre ;; 
.ce qui fera fuffifant pour engrailfer la 
chaude. 

Si vous metcezde l’efgrit de vin , vous 

~o vj r ; ", 
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n’en mettrez que trois pintes & demi- 
feptier , & vous ne changerez rien au ref- 
te de la recette. • • " 


CHAPITRE LXXXVI. 

De l'Eau Nuptiale ... 

L’eau Nuptiale eft une liqueur compo 
fée de trois graines i mais très différente» 
8c fore fupérieure a celle qui porte le nom 
d’eau des quatre graines. 

Celtes qui entrent dans la compofition 
de l’eau nuptiale , font différentes ; ce 
font celtes du docus creticus , du chervi, 
& dé carotte', auxquelles on ajoute la muf- 
cadé & le cédrat. Cette liqueur eft un Eli- 
xir : ceux qui 1 ont goûtée dans le rems 

2 u’elle fur inventée , lui ont donné le nom 
’eau nuptiale , nous ne favons pas pour- 
quoi j mais elle a confervé ce nom juf- 
qu’a préfent. La force des efprits & du fu- 
cre lut donne du corps : & pour la beauté 
8c le brillant ,. aucune liqueur n’en eft plus 
fufceptible : on la colore ordinairement 
en rouge cramoifi, un peu fort. 

Lorfque vous aurez choifi les graines & 
le fruit , ou la quinrefTence du fruir, aveo 
lesquaütés requifès &c indiquées dans les 
chapitres qui traitent de chacune d’elles , 
tous pilerez les graines 8c épices , & vou$ 
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mettrez le tout dans l’alambic , avec les- 
zeftës du cédrat ou la quinteflence de ce' 
fruit , de l’eau &' de l’eau de-vie : votre' 
alambic ainfi garni , vous diftillerez ces- 
matières fur un feu temperé*, vous ne tire- 
rez point de flegme : & pour faire le fy- 
#rop , vous mettrez dufucre dans une pocle 1 
à confiture , que vous mettrez fur le feu , 
pour faire fondre le fucre , parcequ’il jr 
faut mettretrès peu d’eau , & que vous ne 
viendriez pas à bout de le faire fondre , fi' 
vous vous y preniez d’une autre façon; 
Quand votre fucre fera fondu >- vous mê- 
lerez les efprits que vous aurez tirés , avec 
ce fyrop , & vous donnerez à cette liqueur 
le cramoifi foncé , dont nous avons parlé 
ci-defliis. Quand votre liqueur fera colo- 
rée , vous la ferez pafler à la chauffe* S2 
quand elle fera claire , elle fera faire. 

Recette pour environ cinq pintes d’eau 
Nuptiale . r 

Vous mettrez dans votre alambic une 
once de graine de docus creticus , une on- 
ce- de graine de cHervi-, une demie once 
de celle de carotte , un gros de mufcade , 
trente gouttes de quinteflence de cedtat , 
quatre pintes d’eau-de-vie , & une chopi- 
ne d’eau , pour mettre avec les graines 
dans l'alambic j & pour faire le fyrop* 
vous prendrez quatre livres de fucre , 8c 
une chopine d’eau, Il faut mettre enfin 
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la couleur , ainfi que nous l’avons dît $ 
vous pourrez emploïer tout caflonade , à 
caufe de la couleur , comme fi c’ëtoit une 
liqueur commune. Si vous emploïez du 
fucre , obfervez , par rapport à la couleur , 
d’en mettre toujours une demie livre fut 
le total de votre fucre, pour engraifler la 
chaufle j car fans cette précaution , votre* 
liqueur ne clarifieroit point , comme il eft 
de toutes les autres liqueurs colorées -, ce 
que nous avons déjà fait remarquer dans 
plufieurs de nos chapitres. 


CHAPITRE LXXXVII. 

. ■ ' / 

De la Belle de Nuit. , 

e t t e liqueur eft dans fon régné : elle 
eft bonne -, mais elle n’a point de recette 
fixe : les uns la font d’une façon , & les ; 
autres d’une autre. Jamais liqueur ne fut 
■appellée plus improprement belle de nuit r 
car elle n’a rien de plus brillant la nuit que 
le jour. Les uns lui donnent une teinture 
violette , & les autres la laiflent blanche 
comme elle eft fortie de l’Alambic. Si cette 
liqueur n’eft que blanche, elle n’a rien de 
plus fpécieux que toutes les liqueurs blan- 
ches : & fi on la fait violette , elle n’a pas 
plus de brillant que l’eau, de mille fleurs >> 
& 1 epifcopale , qu’on pourroic appeUejr 
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belle de nuit , avec autant de raifon que 
celle-ci. Voici comment fe fait cette li- 
queur. 

On choifit la mufeade , le limon , l’an- 
gélique , le chervi , que l’on met dans les. 
quantités preferites par la recette , & on. 
diftille le tout fur un feu ordinaire. On 
choifit les matières de ces recettes , comme 
il eft dit dans les Chapitres qui en traitent:. 

• on fait chauffer l’eau , pour faire le fyrop 
à caufe que la quinteflence de la mufeade 
blanchiroit la liqueur fans cette précau- 
tion , 8c le tout étant pafle à la chauffe 8c 
clarifié , la liqueur eft faite. 

Recette pour environ jix pintes de belle de: 
nuit y en liqueur double. 

Prenez deux limons ou trente gouttes; 
de quinteffence de ce fruit , une belle- 
mufeade , demi-once d’angélique , autant 
de chervi *, vous pilerez les graines & la 
mufeade , & vous diftiilerez les matières- 
ei-deffus, avec quatre pintes d’eau-de-vie r . 
& une chopine d’eau , pour mettre dans- 
l’alambic , pour prévenir lés accidents dit» 
feu ,, ou du goût de feu : pour le fyrop 
quatre livres de fucre j & deux pintes 8c 
chopine d’eau. 

Si vous voulez colorer ladite liqueur eir- 
violet pourpre , vous vous fervirez à cet 
effet , de la façon de la faire que «ou^ 
ayons donnée au Chapitre des couleurs 8c 
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teintures de fleurs , où-fe trouve celle de 
faire la couleur fufditej & vous ôterez du 
fyrop la quantité d’eau que vous em- 

f doierez pour la couleur , 8c mettrez fur 
e total de la recette une demie livre de- 
caflonade , pour engraifler la chauflc , 
clarifier la liqueur, 8c prévenir le dépôt 
qu’elle pouroit faire, fans cette précaution*' 
Vous pourrez aufli la faire en fin 8c en fec 
félon la conduite que vous trouverez dans 
nos Chapitres , en diminuant le fucre de 
moitié , & en augmentant le fruit d’un 
tiers. 


CHAPITRE L XX XVII I.. 

De la Crème des ■ Barbades.- 

if o ici une des liqueurs des plus à la 
mode , &c celle qui mérite le plus le cas 
qu’on en fait. Elle fe fait avec ce qu’il y 
a de meilleur à diftiller , tant en fruits à 
écorce-, qu’en épices.. On emploie, pour 
faire cette liqueur , le cédrat, l’orange de 
Portugal , le macis , la canelle , 8c le clou 
de girofle. On voit par cette recette , qu’on 
ne peut rien emploïer de mieux. Quand 
cette liqueur eft bien faite , elle eft une 
des plus flarteufes au goût , 8c c’eft à mon 
avis.,ce qu’il y a de meilleur. 

Au lieu du fruit , quand il ne s’en trouve 
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pasr, on peut employer les quinteflences r " 
mais le fruit elt toujours meilleur que fa' 
quinteftence pour les liqueurs , 8c la quin- 
teftence eft meilleure pour les efprits d’o- 
deur. 

Plufieurs Diftillateurs, au lieu du ccdrar, 
emploient le citron de Portugal ; cë fruit 
peut palier , mais il ne rendra jamais la li- 
queur auflî parfaite que celle qu’on fera 
de ce dernier fruit ^parcequ’il a infiniment 
plus de parfum qu’aucun des fruits à écor- 
ce : mais je laide aux Diftillateurs à fe gou- 
verner à leur fantaifie : tout ce que je puis 
dire, c’eft que de quelque façon qu’ils en 
ufent x dans la recette de la crème des Bar- 
bades , yoici la feule vraie & bonne façon 
de la faire , & comme on peut la faireavec 
moins de frais. 

Lorfque vous aurez choifi vos fruits , ou 
vos quinteffences de fruits 8c les épices , 
avec toutes les qualités que nous avons dit 
qu’il leur faut , dans les Chapitres où nous 
en pat Ions , vous couperez leszeftes , avec 
toute l’attention pomble , comme nous 
avons dir de le faire dans plusieurs Chapi- 
tres de ce traité : vous pilerez les épices , 8c 
8c mettrez le tout dans l’alambic avec de 
l’eau & de l’eau de-vie , 8c les diftillerez 
fur un feu ordinaire j 8c quand vous aurez 
tiré les efprits , vous ferez fondre du fucre 
dans de l’eau fraîche j 8c quandii fera.fon- 
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du vous verferez les efprits dans ce fyrojJ* 
8c vous clarifierez ce mélange, en le paf- 
fant à la chauffe •, & quand votre liqueur 
fera claire , elle fera faite. 

Recette pour Jîx pintes de Crème des Bar- 
bades , liqueur double. 

Vous mertrez dans votre alambic les 
zeftes d’un beau cédrat , les zeftes de trois 
belles oranges de Portugal , un gros de 
macis , deux gros de caneïle , huit clous de 
girofle , quatre pintes d’eau-de-vie , & une 
chopine d’eau ; & pour le fyrop , trois li- 
vres 8c demie de lucre , une demie livre de 
caflonade , deux pintes 8c chopine & poif- 
fon d’eau. 9 

Cette liqueur ne fe fait jamais en fec j 8c 
quand on la fait en fec , elle change de 
nom ; elle n’eft plus appellée crème , on 
l’appelle eau des barbades fimple : 8c com- 
me on ne trouve pas toujours du cédrat, 8c 
qu’il ne faut emploïer le citron de Portu- 
gal , qu’au défaut de ce fruit ou de la 
quinteffence , s’il n’y a pas de cédrat , vous 
mettrez trente gouttes de quinteffence du 
cédrat, &foixante de celle d’orange, . 
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^ CHAPITRE LXXXIX. 

Des Eaux des Barbades. 

T j e s eaux des Barbades font en grand 
nombre. On en fait de tout goût , par 
conféquent les recettes en font extrême- 
ment multipliées. ' 

Il y en a de brillantes , comme l’efprit- 
de vin : d’autres plus ambrées. Nous allons 
donner les recettes des unes & des autres. 

Je dis quon en fait de tout goût , & 
qu’il y en a de toutes recettes. On en fait 
de tous les fruits à écorce , à la berga- 
motte , au cédrat , au limon , à l’orange de 
Portugal , à la bigarade , au citron de ma- 
dère , qu’on appelle autrement citron Chi- 
nois. On en fait de toutes épices , du gi- 
" rofle , de la canelle , du macis , de la muf- 
cade : on y ajoûtoit encore autrefois l’am- 
bre, ou plutôt la quinteflfence d’ambre. Si 
on faifoit les eaux des barbades avec le fruit 
à écorce , on l’aflaifonnoit d’épices. Si on 
les faifoit d’épices , réciproquement auflî 
on y mettoit du fruit à écorce , pour l’alTai- 
fonnement. Autrefois on faifoit cette li- 
queur , avec plufieurs fruits & épices , mê- 
lés enfemble -, quelquefois , avec plufieurs 
fruits , & d’autres , avec plufieurs épices. 

Voilà, en très-peu de mots, ce qui entcet 
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dans la compofition des eaux des barbades^ 
Pour les faire , comme elles doivent être,' 
il faut que les - recettes en foienr bien ré- 
glées &c que les marchandifes aient route 
la bonté , que nous avons tant recomman- 
dée dans ce traité. 

J’ai dit, qu’il y a des eaux des barbades, 
extrêmement- belles & brillantes -, c’elt 
qu’elles font diftillées avec le fruit , & rec- 
tifiées enfuite : & quand on l.es reélifioit , 
on mertoit dans- l’alambic , chaque fois, 
la moitié de la recette 5 en voici la raifon x 

Comme on vouloit que ces liqueurs 
euflentune violence extrême, & qu’il fal- 
loit faire fondre du lucre dans de l’eau-, ce 
fyrop auroit affoibli confidérablement 1# 
liqueur , & beaucoup plus qu’il n’auroit 
fallu pour la force dont on vouloit qu’elle 
fût : on la foutenoit au rnoïen de la reéti— 
fication;, au plus haut dégré de force*, & ht 
liqueur,ainn rectifiée , nepouvoit manquer- 
d’être- très-belle , de extraordinairement- 
brillante. 

Pour les eaux des barbades , qu’on veut 
faire ambrées , on prend tout Amplement 
de- l’efprit-de-vin : on met les matières de 
la recette dans cet- efprit-de-vin -, on les y 
laifie infufer au frais , pendant un mois , ou 
Ax femaines : on bouche bien le vafe > foit 
bouteille , foit cruche , dans lequel on les a 
Baifes j ôc on a foia de remuer l’infuAor\ 
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$ous les jours , fans déboucher la bouteille. 
Après ce tems , on râpe du fucre , que l’on 
finec dans laditeinfufion , avec les recettes , 
on le remue aufli tous les jours, jufqu’à, 
-ce qu’il foit fondu ; & quand il l’eft „ on le 
malle au clair ; & c’eft le fruit qui donne à 
la liqueur, cette couleur ambrée à caufe de 
J’infufion,& même cette couleur eft foncée. 
On juge aifément par l’expofé ci-defTiis, 
de la violence de ces liqueurs : elles cou- 
stent beaucoup à faire. 

-Recette pour l’eau des Barbades , rectifiée . 

Vous mettrez dans l’alambic quatre 
pintes & chopine d’ea,u-de-vie , avec la 
moitié de la recette , c’eft-à-dire que fi 
.vous emploïez du cédrat, il en faut pren- 
dre quatre beaux , ôc .une demi-once de 
canelle ., par eonféquent vous mettrez 
dans f alambic avec cette quantité d’eau- 
.de-vie -, deux beaux cédrats & deux gros 
de canelle que vous aurez pilée ; & lorf- 
.que vous rectifierez les efprits que vous 
aurez tirés, vous mettrez dans l’alambic le 
refte de la recette -j &c pour faire le fyrop , 
-une livre de fucre, & une chopine d’eau. 
Recette pour l'eau des Barbades , de couleur 
ambrée , faite par infufion. 

Pour faire cette liqueur ambrée , par itv 
fufion , vous mettrez Amplement vos zefj- 
tes , &c vos épices pilées dans de l’efprit- 
dp- yin Ample i &au bm ÿunnwis, vous 
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râperez une livre de fucre , que vous met- 
trez dans l’infufion fufdite; & lorfqu’il fe- 
ra fondu , vous paierez cette liqueur dans 
une chauffe fine , où vous aurez déjà fait 
pafTer du cédrat , & que vous ne nétoie- 
rez pas afin que votre eau des Barbades 
puifle fe mieux clarifier , & prendre enco- 
re à ce pafTage de bonnes impreffions dit 
cédrat, qui y aura paffé. 

Recette pour Veau des Barbades. 

Si vous faites de l’eau des barbades à la 
bergamotte,pour la clarifier, vousengraif- 
ferez d’abord la chauffe avec de l’eau de 
i>ergamotte , fine & moëlleufe, & cela lui 
donnera encore un bon goût de fruit, & du 
parfum, qui ne fera qu’ajouter à fa perfec- 
tion ; vous ferez ainu des autres fruits 8c 
épices , 8c votre eau des Barbades fera par- 
faite. Il s’agit maintenant de favoir com- 
bien il faut de fruits ou d’épices pour cha- 
que efpece 3 ce font ces quantités , que 
nous allons déterminer dans les recettes fuir 
vantes. 

L’eau des Barbades à la Bergamotte. 

Vous mettrez quatre pintes & chopine 
d’eau-de-vie j & vous emploierez quatre 
petites bergamottes, & deux gros de macis. 

Eaux des Barbades à l’Orange 
de Portugal. 

Et pour la même quantité d’eau-de-vie , 
•Vous emploierez huit belles oranges de 
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, & un demi gros de clous de 

des Barbades a la Limette. 

Pareille quantité d’eau-de-vie , huit 
beaux limons , & une mufcade moïenne. 

Eaux des Barbades à la Bigarade. 

De l’eau-de-vie en pareille quantité 
qu’il eft dit , douze Bigarades , deux gros 
de canelle , &c un gros de macis. 

Eaux des Barbades au Citron de Madère 
ou Chinois. 

Vous prendrez pour la quantité d’eau- 
de-vie , ci-deflus dite , trente de ces petits 
citrons de Madère , qu’on appelle autre- 
ment citron Chinois, verds , de la grolïèur 
d’un œuf de pigeon-, & vous ajouterez à la 
préfente recette une demie once de macis. 

Eaux des Barbades aux Epices & pre- 
mièrement à la Canelle. 

Vous emploierez , comme pour cette 
liqueur, faite aux fruits., quatre pintes & 
chopine d’eau-de-vie , & vous mettrez 
trois onces de canelle , pilée & pulvérifée, 
dans votre alambic avec un cédrat moïen. 

Eaux des Barbades au macis . 

Vous prendrez pour quatre pintes & 
chopine d’eau-de*vie , ainfi que delTus , 
une once de macis , avec une moïenne 
bergamotte. 

Eaux des Barbades au clou de girofle. 

yous mettrez fur la quantité dite d’eaw 


Portugal : 
Eaux 
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.de-vie , deux gros de clous de girofle s Sd 

deux grofles oranges de Portugal. 

Eau des Barbades à la Mufcade . 

Vous prendrez autant d’eau-de-vie que 
pour les recettes précédentes;, vous met- 
trez deux gros de mufcade , & deux beaux - 
limons. 

Eaux des Barbades aux quatre Fruits 
„ fans Epices. 

Vous emploierez un Cédrat moïen,une 
petite bergamotte , deux belles oranges de 
.Portugal , & deux beaux citrons , avec .pa- 
reille quantité d’eau-de-vie , que ce que 
nous avons dit. 

Eaux des Barbades aux quatre Epices. 

Vous ajouterez aux épices un cédrat , où 
une petite bergamotte j vous emploierez 
fix gros de canelle, deux gros de macis» 
un demi gros de clous de girofle, un demi 
.gros de mufcade , comme nous avons dit : 
-vous mettrez dans toutes ces liqueurs la 
même quantité d’eau-de-vie , de fucre & 
d’eau marquée pour le fyrop .que dans 
la .première recette. 

Toutes ces liqueurs & leurs differentes 
■ recettes fe conduifent de la même façon » 
qu’il eft dit à la même recette , & on ne v 
.met point d !eàu dans l’alambic pour la dif- 
riller j & il eft: naturel de les diftiller à pe- 
tit feu , à caufe de la re&ification. 

pn peut faire aufli toutes ces liqueurs, 

dç 
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de couleur ambrée de la façon décrite à la 
Seconde recette j & c’eft: de faire infufer 
les matières. 

J’ai donné la façon de faire les eaux 
des Barbades -, mais je n’en confeille pas 
l’ufage. 

CHAPITRE XC. 

L’Efcubac de France . 

t t e liqueur a régné fort Iong-tems,' 
& régné encore; mais elle n’ellplus dans 
cette haute réputation où elle fut jadis. 
Je crois que c’eft la faute du Diftiilateur , 
& non pas celle de la liqueur , de ne s’ê- 
tre pas loutenue dans le point de perfec- 
tion , où elle étoit ci-devanr. 

Le véritable Efcubac eft une recette 
compliquée, dont le fafran eft: la bafe. Au- 
jourd’hui on a retranché tout ce qui com- 
pliquoit cette liqueur: il ne relie plus que 
le fafran , l’eau-de-vie & le fucre : aullr le 
Public s’en eft-il laffe. Je vais donner 
dans ce chapitre la façon de faire ces deux 
fortes d’Efcubacs : j’y en ajouterai un troi- 
sième. 

Du Safran. 

Le Safran de France doit avoir la pré- 
férence fur tous les autres. Il nous en vient 
du Levant; mais foit que fa délicatefte ne 
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.puiflefupporter le trajet , foit que la féche- 
refle.du climat où il croît , l’ait .extrême- 
ment defleché , ou nous l’apporte prefque 
toujours en poudre ; & s’il eft bon, dans le 
.païs d’où il vient , il doit avoir beaucoup . 
perdu de fa vertu , car il eft beaucoup 
moins propre à l’emploi qu’en font les 
Diftillateurs , que celui de France. LeSa- 
fran , quand il eft vieux, brunit. Sa bonne 
,couleur, eft un jaune rouge. Il a auffi moins 
,d’odeur quand il eft vieux. 

Vous mettrez dans l’alambic du Safran 
avec un peu de vanille , un peu de quîn- 
teflënce des quatre fruits à écorce , un peu 
.de rnacis , un peu de clou de girofle , un 
peu de graines d’angélique , quelques 
grains de coriandre , & un peu de chervi ^ 
avec de l’eau &: de l’eau-de-vie i 8c vous , 
diftillerez le tout fur un feu temperé , % 
,-caufe de la complication de cette recette. 

Quand vous aurez tiré vos efprits,vous 
-ferez fondre du fucr.e dans de l’eau ; & l.orf- 
qu’il fera fondu , ; vous mêlerez les efprits <' 
avec lefyrop que vous aurez fait, avec peu 
; d’eau , à caufe de la teinture. Pour faire 
cette teinture , vous ferez bouillir dpl’eau,. 
& vous en mettrez une partie dans une ter- 
mine, ou un verre , ou quelque autre vafe, 
félon la quantité , que vous voudrez faire 
de liqueur-, vous mettrez dans cette eau 
.bouillante du Safran a 8c yousle.rernuçfez*. . 
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Sçle prefferez avec une cuïlliere , afin que 1 
la couleur fe décharge dans l’eau plus faci- 
lemenr; 8c quand votre teinture aura ce 
coup- d’oeil foncé qu’il > lui faut * ' vous-' laP 
coulerez doucement; dans ta liqueur , ÔC 
vous y mettrez encore plufieuWfoisde cet- 
te eauy ôrt' remuant toujours; 1 5c preffantp 
le -fafran ; comme nous ayons- dit ci-de 1 *- 
vanrj jufau’^ qu’il ne refte plus de cou-' 
leur au farran. Vous mettrefc : lê tout dans 
la'liqueur- , 8c le itièiefcez» ï après cela >/' 
vous la clarifierez. Cette liqueur eft lâ plus 
difficile à clarifier : on- ttè' peut en- Venir- à 
bout ,- qu’en fe 'fer vaut d’une chauffe de 
drap , le plus groflhr , & le moins ferré; > 
• Le. fuperfin Efcubac , qui eft blanc , ne 
differe du précédent , qffen te qffon met ’ 
teûc le Safran dans l’alambic mais cette 
liqueur jaunit en vieilfifîanr-,.c ? eft la feule' 
qui faffe cet effet.' Pour •l’Efcuhâc jaune ,* 
dont nous vendus de parler, il.eft fort fu-~ 
jet à*' dépofer fai couleur s-affoiblir.- 
Qüand 1 vous voudrez voir vorre EfcubaC 
eft ftilfifamment^coloré , il faut après que 
vous l’aurez clarifié , l’effaier dans un ver- 
re ; vous en verferez donc un peu, 8c vous 
rejetterez dans le vafey où fera votre Éf- 
cubac , ce que vous en aurez mis dans le> 
Verte, fi la couleur tient audit verre , c’eft 
la preuve que votre' liqueur eft fuffifam- 
meiK-coiorèé.-' - • t r ! ; 
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Recette pour l’Efcubac jimple j ou teintât^ 
de Safran. 

Vous, emploierez quatre pintes d’eau-, 
de-vie , ou l’efprk; de quatre pintes d’eau- . 
de-vie,&p°ur I e fyrop, vous ferez fondre 

Q uatre livres de fuçre , dans trois chopines 
eau , fi vous emploïez de l.’eau-de-vie : 
mais f i vous, emploïez de l’efprit de vin » 
vous le ferez fondre dans deux pintes d’e.auj 
& pour la teinture r vous prendrez trois > 
gros de fafran , & une çhopine d’eau bouil- 
lante. Si vous trouviez que votre liqueur ne 
fût pas fuffifamment colorée , vous pour- 
riez y fupplççr, en y mettant un peu de 

caramel. . , . 

La plupart des Diftillateurs ont deguife 
l’Efcubac , de façon qu’on ne le connoïc 
plus , & s’en tiennent à cette teinture, D’a- 
bord , cette opération eft toute unie , & il 
ne faut pas raifonner. On s’épargne , de 
cette façon » du tems & des foins : mais il 
eft vrai de dire , que la plus forte raifon 
qui leur a,it fait négliger la véritable re- 
cette , s’ils l’ont fçue , c’eft qu’on n’y me*, 
pas le prix. . - 

Recette du véritable Efcubac . 

Vous mettrez dans l’alambic quatre pin- 
tes d’eau-de-vie , une chopine d’eau , trois 
gros de fafran , dix gouttes de chaque 
quinteflence des fruits à écorces, de cédrat» 
bergamotte , orange de Portugal., & li- 
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tatoîUjm demi. gros. dejtaniUft* pilée , un 
gros de macis aufli pilé , huit clous de gi- 
rofle pilés , un gros de graine d’àfigélique, 
un demi gros de coriandre * ufi demi gros 
de graine de chervi , le tour pilé , que vou£ 
diftillerez fur un feu temperé, & vous, ne 
tirerez pas de flegmes \ & pour le fyrop \ 
vous emploierez quatre livres de fucre, &ç 
deux pinres d’eau •, & pour la teinture , une 
demie once de fafran , avec une chopine 
•d’eau bouillante. !' . d > 13 

- 'j ‘ ,‘ r 1 ’ 

Recette pour lefuperfin EJcubac blanc . * 

Vous vous fervirez , pour le fuperfin Ef- 
«ubac blanc » de la mêrrje recette que celle 
-ci-deflu$,mais vous mettrez tout le Safran, 

•c’eft- ïUdjreq fept gros dans l’alambic > 
.^pafceque vous n’aurez point de teinture A 
faire. Vous erhploiérez la meme quantité 
de fucre , & deux pintes d’eau, pour faire 
le fyrop. - :V.V* 

v . On n’a -que faire d’emplo’ier la caflona- 
de , pour engrailfer la chauflè , par laquel- 
le doit pafler la liqueur , pour être clari- 
fiée , parceque la teinture de l’efcubac efl: 
aflez graffe par elle-même .pour faciliter la 
clarification. » 





a - - 




b-*. 
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'/..CHAPITRES C%X : \ 
D# l’Ejciibdc d'Islande* ••• •* 

' f ' ' - " | J 1 .* . . ! . I •' • ' ■ . > 

’EscuïAc.d’lrlandé eft le meilleur de 
*ous les Efcubacs : mais en Fiance on n’a 
jamais eftaïé de Le, faire , parcequ’il ne £e 
fait pas avec de l’eau-de-vie de vin. On fe 
feit, pour cette liqueur , d’eau-de-vie de 
grains. On pourroit bien facilement tire* 
de l’efprit de bierre : mais comme l’eau- 
dfe-vie dè'bierreeft boublonnée , 8c que le 
Jboublon nuiroit au goût de cette liqueur , 
c’eft ce qui foi t qu’on ne pput emploïer 
que celle de grain > fermenté comme l’ora- 
ge , 8c c’eft dameilleure' qn’pn puifle en> 
toloïer. On le met dans l’eau morte;, 8c on 
le fait germer d’abord : enfuite on le fait 
jfécher - y 8c lorfqu’il eft.fèc y on le fait bouil- 
lir -, & après on met du levain pour le faire 
fermenter :fo fermentation luixlonne.nne 
force fpiritueufe : & lorfqu’elle eft à ce 
point, on en tire de Peau* de- vie.*, 8c c’eft 
de cette eau- de-vie , dont on fefert .pout 
la liqueur dont nous parlons. Première* 
ment , obfervez en faifant cette* eau-de*- 
vie , de ménager votre feu •, le premier 
bouillon eft dangereux. & monte facile- 
ment , & votre opération deviendroit inu- 
tile : fecondement , qu’il fout repafter pat 
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l’alambic ou chaudière ; le produit de la 
première diftillation, à caufe de la’ trop 
grande quantité de flegmes qui rend foi- 
ble & mauvaife la première eamde-vie :> 
troifiemement , que l’eau-de-vie de la fé- 
condé diftillation eft plus forte d’un quart 
que l’eau-de-vie de grains , 8c mettant qua-' 
rte pintes de cette eau-de-vie, vous régle- 
rez votre recette comme fi vous y aviez- 
ihis cinq pintes d’eau-de-vie de vin y 8c 
alors vous emploierez les matières de la^ 
féconde 8C la troifieme recette , de la fa* 
çon ci-deflus , & vous y ajouterez une de^' 
mie once de canelle, & un gros de fafran.» 
Vous mettrez d’abord la moitié du fafrari' 
dans l’alambic , 8c vous réferverez l’autre' 
thoitié pour la teinture. Les quantités d’eaù- 
& dé fucre font différentes ,* & nous leà : 
donnerons dans la recette.-On diftille cet- 
te liqueur , comme on fait pour celle dè : 
France , fur un feu remperé.- 

Et pour faire le fuperfin Efcubàc d’Ir-* 
lande , vous ferez comme pour celui de' 
France , c’eft-à-dire , que vous diftillerez 
tout le fafran porté dans la recette du pre-r 
mier.- 

Recette de l’Efcubac d’Irlande. ■ 

Vous mettrez dans l’alambic quatre* 
pintes d’eau-de-vie de grains , 8c la plus 
fpiritueufe qu’il fera poflible d’avoir , avec 
une chopine d’eau : vous mettrez d’abord 

P iiij 


Digitized by Googh 



544 Traité raifonné 

quatre gros de fafran : dix gouttes dequirl- 
telïcnce de Cédrat, dix de celle de berga- 
motte , dix gouctesde quintelTence d’oran- 
ge de Portugal , & dix gouttes de celle de 
limette , une demie once de canelle, un de- 
mi gros de vanille , un gros de macis , huic 
clous de girqfie, un gros de graine d’an- 
gélique , un demi gros de celle de corian- 
dre , un demi gros de graine de chervi , & 
vous pilerez toutes ces graines & épices 
fufdites , & diltillerez cette recette fur un 
feu temperé. Vous emploierez , pour faire 
le fyrop, cinq livres de fucre,deux pintes 
demi d’eau , & quatre gros de fafran & 
* chopine d’eau bouillante , pour faire la 
teinture , & vous agirez pour ce , comme 
nous l’avons dit aux recettes précédentes 
de l’Efcubac de France. 

Recette pour le Jnperjïn Efcubac d'Ir- 
lande blanc. 

Vous emploierez la même recette , & U 
même quantité de fucre , pour le fyrop ; 
mais vous le ferez fondre dans deux pin- 
tes & chopine d’eau , n’aïant point de cou- 
leur à faire » & vous le mettrez tout dans 
l’alambic, c’eft à-dire , une once. Il eft à 
propos de ne point emploïer de caflfona- 
de , par la raifon décrite à la fin de cecte 
recette de l’Efcubac de France. 
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CHAPITRE XCII. 

De V Huile de Venus. 

L . - ' * 

huile de Venus eft une efpece d’E- 
lexir , donc feu M. Cicogne Médecin fuc 
l’Inventeur. Cette liqueur eft digne d’élo- 
ges : on ne peut les lui refufer, & nous 
devons déjà tecomipiftance au travail de 
fon Auteur , autant que le Public doit 
être mécontent de voir que les Diftilla- 
teurs ont peu fuivi fa recette. Les matiè- 
res de fa compofition , cependant , font 
ou doivent être connues de tous les Dif- 
tillateurs. La bafe de cette liqueur font 
le? graines dechervi, de carvi , & celle 
dudocus ; & la teinture qu’on lui donne , 
eft celle du fafran. C’eft une efpece d’ef- 
cubac extrêmement cordial , que cette Eli- 
xir que nous devoqs M • Cicogne ; fort 
alliage eft extrêmement bien raifonné , 
tout ÿ eft parfait ’, le degré de force ,1a le- 
g'ereté de .fa couleur , qui doic revenir 
parfaitement à celle de ; l’huile , fous le 
nom de laquelle elle eft connue. M. Ci-' 
cogne a ajouté le naacis à ces graines, 
pour faire cette liqueur , il faut mettre, 
toutes les matières en rtiême-tems dan® 
l'alambic y ;;avec de l’eau-de-vie & un peu;, 
4’eau, enftuçe les diftiller fur un feuordi-, 

r\ 
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naire ; il ne faut pas tirer de flegme*, & 
quand on a tiré les efprits , on fait fondre 
du fiicrè dans de' l’eau bouillante. Quand 
le fucre eft .fondu , & ’que le_ fyrop efl 
froid, on y verfejes efprits diftiilés, SC 
fur le champ, on y met une teinture de 
fafran , faire de la façon décrite dans les 
Chapitres précédens de l’Efcubac ; & lorf- 
que tout eft mêlé , on pafle cette liqueur 
à la chauffe •, quand elle eft claire , elle 
eft faite. ' 

Il faut obferver, qu’il faut toujours laif- 
fer refroidir la liqueur avant de la pafler à. 
la chaulfe , afin que les efprits ne s’évapo- 
rent que le moins qu’il fera poflible.. 

Il eft à propos & même eflentiel , de 
n’emploïer que du fucre , fi l’on veut qu^ 
la liqueur fe clarifie plus promptement., 8c 
plus facilement : car cette’ liqueur eft prefi» 
que auflî difficile à clarifier que l’Efcubaca 
Le fafran étant gras par lui-même, en- 
graifle affez la chauffe , fans qu’il foit be- 
foin d’emploïer de k caflonade. Vous! 
vous fervirez donc à cet effet , d’une chauf- 
fe faite avec un drap commun > & point 
ferré , plus fin cependant que pôur l’efcu- 
bac , pareequ’il n’y a pas tant de fafran- 
dans l’huile de Venus que dans fefcubac p 
êc qu’il faut d’ailleurs que cette liqueur 
ne foit pas fi colorée ; mais auflî faut-il le- 
choifir moins ferré que pour des liqueur#* 
fines , & moins moclleufes. 
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Recette pour environ quatre pintes , 
d’huile de Venus . 

Vous mettrez dans l’alambic une once 
de carvi , une once de chervi , une once de 
docus creticus , deux gros de macis; le 
tout pilé, avec quatre pintes d’eau-de-vie ^ 
& une chopine d’eau *, & pour faire le fy - 
rop , quatre livres & demie de fucre , & 
une pinte d’eau bouillante ? & pour faire 
là teinture , environ un demi feptier d’eau 
bouillante , dans laquelle vous ferez infu- 
fér le fafran & le prefierez , comme il eft 
dit , jufqu’àce que la couleur en ait été 
bien tirée : vous emploierez un demi gros, • 
& vous verferez cette teinture dans la li- 
queur , en obfervant de n’en mettre préci- 
fément que jufqu’à ce qu’elle ait la cou- 
leur d’huile , & de fupprimer ce qui pour- 
roit en refter; 

, m mMwm r 

CHAPITRE XCIIK 

» 

Des Eaux-de-vie d’Andaye & de Dant^ic.* 

Je n’aurois pas fait de ces deux efpeces » 
d’eaux , un chapitre particulier : fi l’on n’a- 
voit trouvé le fecret de les faire : un feu! 
exemple tiendra lieu de recette. 

Vous faites cette eau-de-vie avec dû vint 1 
blanc ; il en faut quatre pintes pour une- 
pinte d’eau-de-yie ? en forte que fi voul’ 

P vj ; 
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voulez faire haie pintes d eau de-vie» vou* 
çiettrez dans votre alambic trente deux 
pintes du meilleur vin blanc que vous 
pourrez trouver; &c pour parfumer cette 
eau-de-vie , quelles que foient les matiè- 
res dont vous voudrez lui donner le 
goût , vous mettrez dans le vin que vous 
diftillerez , le double de ce que vous met- 
triez pour pareille quantité de liqueur. 

; C H A P I. T R E X C I V. 

Des Odeurs. 

L’Ambre 3 le Mu/c & la Civette » 

mme les Odeurs font partie de la 
.diftillation , & que nous tâchons d’être 
utile à tous égards , & à autant de perfort- 
nes que nous pourrons , nous allons traiter 
en bref des efprits d’odeurs , 8 c comme 
l’ambre , le mufe & la civette , ont été 
de tous tems l’ame des odeurs ; nous al- 
lons d’abord définir ces trois drogues , & 
nous paierons enfui te à l’explication de ce 
qu’on en fait. 

L’ A M B R E. 

Je ne veux parler ici que de l’Ambre 
dont fe fervent les Diftillateurs : c’eft l’am- 
bre gris. Cette drogue fe fond à-peu- prêt 
comme la cire ; fa couleur eft tantôt gaie 
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de fouris clair , tantôt cendrée ou blanchâ- 
tre, tantôt mêlée de blanc , de gris & de 
jaune , & quelquefois noirâtre ; d’une 
odeur très douce, lorfqu’elle eft étendue, 
ou mêlée parmi quelque autre drogue 
odoriférante , car lorfqu’elle eft nouvelle, 
elle a très peu d’odeur. On ramafte l’am- 
bre aux bords de la mer , dans plufieurs 
contrées : mais fur-tout, on le trouve plus 
communément aux Maldives. 

Tout le monde parle de fon origine, 
& tout le monde en parle différemment. 
Je me contencerai d’expliquer la maniéré 
de l’emploïer. 

Quintejjence d’ Ambre. 

Quoique l’ambre ne foir point aufli à Ta 
mode , qu’il y fut jadis , il tient encore 
aftez fon coin dans le monde , pour ne pas 
omettre de dire comment on en tire la. 
quinteflence : un goût fe perd & revient. 
L’ambre a elïiné ces vicifïitudes de goût *, 
mais il faut favoir l’emploïer. 

La première préparation qu'on fait 2 
l’ambre, eft deie réduire en quintefTenee , 
qui fert à parfumer tout ce qu’on veut, li- 
queurs, efprits, meubles > &c. 

On fait de trois fortes de quinteftences 
d*ambre. . .d’ambre de mufc& de civet- 
te , d’ambre & de civette , & d’ambre 
ieut. Avant d’expliquer ces trois fortes de 
quimeûfences , il faut dire ce que c’eft que 
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fè mufc te la civette \ te c’eft ce que noua- 

allons faire. 

Le Mufc.- 

Le Mufc eft uneefpece de fang b illieux 
fermenté , caillé , te prefque corrompu , 
qu’on tire d’une vellié , gtofte comme un : 
œuf de poule , qui fe trouve fous le ventre 
d’une bête fauvage à quatre pieds & qui 
porte le même nom. Quelques-uns l’ap- 
pelle Gazelle des Indes. Cet animal eft 
une efpece de chevreuil fort leger v qui eft : 
aftez commun dans les Royaumes de Ton- 
quin te de Boutan. 

La Civette. 

La Civette eft une liqueur épaifle Si' 
odoriférante , qu’on tire d’un animal , qui- 
porte le même nom. Cet animal eft gros 
à-peu-près comme un chat ordinaire , ou ! 
une grotte fouine. - 

L’on peut faire de là quintelTence avec- 
les trois drogues ci deffus avec deux , ou > 
de l’ambre feul. 

Lorfqu’on fait la quinrettence avec les ; 
trois drogues , il faut prendre ^arde fi 
le roufc eit vieux , ce qu’on connoit par la - 
vivacité de fa couleur, qui tire fur le noir, - 
comme eft un fang coagulé te pétrifié , en * 
quelque façon , te que la veftîe » ou pelli- 4 
cule dans laquelle^! eft renfermé , foit en- 
tière , parcequ’une partie de l’odeur s’éva- 
ppre : te quoique le mufc puiflè } malgré 
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qn'll Toit expofé en plein air , conferver 
beaucoup d’odeur après vingt- ans , cepen- 
dant quand on veut en tirer la quintef- 
fence il eft bon qu’il n’ait perdu de fon 
odeur, que le moins qu’il Ce pourra» 

Pour la civette, il faut la choifir la plus- 
claire & la moins^ brune , qu’il fis pourra- 
trouver. 

Quanta l’ambre, le plus clair aufli eftt 
tou jours lé meilleur & le plus nouveau. 

Sur ces connoi (Tances , vous emploierez' 
ces matières , ainfi que nous l’allons dire 
vous mettrez dans une phiole, ou bou- 
teille, les quantités d’ambre , mufc & ci- 
vette , que nous dirons dans les* recettes , 
avec de Tefprit-de-vin redifié. Si vous ne 
faites qu a la civette, ou au mufc , vous ne 
mettrez qu’une de ces matières dans ladite 
phiole , ou bouteille , mais toujours avec 
de l’efprit-de-vin redifié. A l’ambre , de 
même , on ne met que l’ambre fèul : & ce- 
pendant on appelle toutes ces quintefi- 
fénc*s,quinte(Tences d’ambre. C’eft a ceux , 
qui doivent les emploïer, à fe familiarifer 
avec ces odeurs , pour ne pas prendre les 
unes pour les autres , ou fi ce fonr des quin- 
teflénces (impies , ou mélangées , pour en 
connoître les qualités 8c leur donner leur 
véritabe prix , parçeque celle d’ambre fim-^ 
pie , eft' plus chere que les autres. 

Quelques drogues de£dites,que vous met- 
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riez en quintefience, ou fimples, ou rhêlart- 
gées j vous aurez foin de les pulvérifer, &C 
d’en mettre la poudre dans la bouteille : 
enfuire vous achèverez de la remplir , pas 
tout-à fait pourtant : vous la boucherez 
enfuite , de façon que rien ne puiflè s f en 
évaporer , 8c vous la mettrez fermenter 
dans le fumier , pendant fix femaines : 8C 
de huit en huit jours, vous changerez de 
fumier, pour conferver toujours à- peu-près 
le meme dégré de chaleur : 8c toutes les 
fois que vous changerez de fumier * vous 
agiterez bien la bouteille , pour remuer à 
fond les matières , afin que la quintefience 
s’en détache mieux. Ce tems écoulé , vous 
retirerez votre quintefience , ainfi digérée* 
la laifierez repofer quelque tems , & après 
la tirerez à clair , en la verfant doucement 
dans une autre bouteille , par inclination y 
8c le refte des matières , qui ne font pas 
bonnes à être vendues, vous les emploierez* 
pour votre travail : ces matières font trop 
préçieufes & trop cheres , pour en laifiec 
perdre quelque chofe : ces quintefiences 
fervent enfuite à parfumer tout ce quoi* 
veut. Je vais donner , i°. la recette de la 
quintefience de civette 8c de mofc enfuite 
je donnerai celle de l’ambre , fu*r laquelle 
nous aurons encore quelques remarques à 
faire. : . o J.<\ 
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Recette de la QuinteJJence de Mufc , A^ubre 
— . & Civette . 

Prenez demie once d’ambre gris , demie 
once de civette , 8c un gros de mufc , que 
vous pulvériferez , 8c mettrez dans une 
bouteille , avec une chopine d’efptit-de- 
vin j 8c les ferez digérer dans le fumi ( er , le 
tems qu’il eft dit dans votre Chapitre , 8c 
comme il eft dit. 

Recette de la QuinteJJence d' Ambre & de 
Civette . 

Vous prendrez fix gros d’ambre 8c fix 
gros de civette , bien pulvérifés , que vous 
mettrez dans une bouteille , avec pareille 
quantité d’efprit-de vin que ci de (Tus ; 8c 
tiendrez pour le refte, la même conduite, 
qu’il eft ait à la recette précédente. 

Recette pour la Quintejjence d' Ambre gris . 

Vous prendrez une once d’ambre gris, 
que vous pulvériferez ; 8c mettrez dans une 
bouteille cette poudre d’ambre gris, avec 
de l’efprit-de-vin , en pareille quantité qu’il 
a été dit aux recettes précédentes : vous fe- 
rez digérer cette infufion comme les précé- 
dentes, ou vous expoferez ladite infufion 
au foleil , pendant le même efpacede tems 
que nous avons dit , ce qui fera encore 
mieux. Comme cette quintefTénce eft ex- 
trêmement chere, vous pourrez en faire 
de deux fortes , pour deux fortes de prix 
& pour votre ufage particulier j 8c vqu$ 
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vous réglerez pour parfumer ceq v uevèiî£ 
voudrez’ qui le foit , fur la force dont elle 
fera, pour dix, quinze ou vingt gouttes, 
félon ce quelle fera,. & ce que vous vou*; 
drez parfumer. 

C H A- P I T R E X C V.- 

Des eaux d’odeur y aux fruits j a écorce ÿ> 
en efprits (impies & rectifiés.' 

que nous traitons aéfuellement ef£ 
la partie la plus belle de la diftillation.C’eflr- 
aulîî l’ouvrage des Parfumeurs ; mais com- 
me elle eft la plus belle , aulfi elle elVla^ 
plusdangereufe, parcequela meilleurpar-- 
tie de ce travail fe fait en efprits rectifiés. 

Celle dont il s’agit ici eft dés fruits à 
écorce. Nous avons déjà dit dans plusieurs* 
endroits de ce Traité, que non-feulement : 
pour le goût , mais encore pour les odeurs , . 
les fruits à écorce ont- des relïburces ad-- 
mirables. 

On fait de ces fruits des eaux d’odeur ,• 
aux efprits fimples : mais un bon Diftilla- 
teur doit abandonner abfolument cette 
partie. S’il en fait, c’eft uniquement parce- 
que les perfonnes qui en veulent , ne met- 
tent pas aux efprits re&ifiés le prix que : J 

naturellement on y doit mettre. 

*• On peut faire des eaux d’odeurs de toujf 
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lès fruits à écorce j on emploie les fruits 
-plus efficacement que les quinteftences*, 
mais elles reviennent à' trop haut prix au 
fabriquant : ce font les quinteftences qu’on 
emploie le plus ordinairement y elles Hâ- 
tent beaucoup l’odorat , font revenir des 
c vanoui {Terriens} elles font par conféquent 
deplaifir & d’utilicé , & fouvent de né- 
ceflité. Ce n’eft pas de leur éloge qu’il doit 
.être queftion à préfenr, c’eft de -la bonne 
façon de les faire. .... 

• Il faut pour la conduite de ces opéra- 
tions redoubler d’attention , bien gouver- 
ner fon feu j & n’employer que l’élite des- 
marchandifes. 

C’eft ici fur-tout que fèrt extrêmement 
«e que nous avons dit du choix des fruits 
à écorce , & de leurs quinteftences , 8c ce 
que nous avons écrit des dangers de la rec- 
tification, des moïens de remédier aux ac- 
cidens qui arrivent , foit en redifianr les 
efprits , foit en employant des efprits rec- 
tifiés. La conduite d’ailleurs en eft très- 
fimple. Vous mettrez les zeftes de vos 
fruits à écorce , ou les quinteftences , dans 
l’alambic avec de l’eau- de-vie. 

-• Pour celles aux efprits fim pies , & pour 
celles aux efprics redifiés , vous met- 
trez de même les zeftes -des fruits à écor- 
ces ou les quinteftences defdits fruits dans 
-L’alambic , avec des efprits fimples qu’oû 
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repafle à l’alambic pour les reéVifier; U 
quand ils ont été dépouillés de leurs fleg- 
mes , l’opération eft faite. 

Une recette générale fera fuflSfante pour 
la conduire de toutes les eaux d’odeurs , 
aux fruits a ecorces \ & avec ce fecours , 
vous pourrez les faire toutes aux efprits, 
tant Amples que rectifiés. 

Unique recette pour faire quatre pintes d'eau 
d'odeur,, aux fruits à écorces , en efprit 
fmjles&reclifés. : 

Vous mettrez dans l’alambic cinq pin- 
tes & chopine de bonne eau-de-vie, fi 
vous faites votre eau d’odeur en efprit Am- 
ple $ A vous la faites au cédrat , vous y 
mettrez les zeftes de vingt quatre beaux 
cédrats , ou quatre onces de la, quinceflfenctt 
de ce fruit. 

Si vous faites de l’eau à la bergamotre» 
vous mettrez dans pareille quantité d’eau- 
de-vie les zeftes de huit bergamottes , ou 
deux onces.de fa. quinteflence. 

Si c’eft à l’orange de Portugal , vous 
mettrez les zeftes de yingt belles oranges , ~ 
ou quatre onces de fa quinteflence , & tou- 
jours pareille quantité d’eau-de-vie. 

Si vous la faites au citron , vous Ret- 
irez les zeftes de quarante citrons , ou 
quatres onces de la quinteflence de ce fruit. 

Si c’eft au limon , autant de fruit ou de 
quinteflence qu’aux deux recettes précé- 
dentes» 
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Si vous faites de l'eau d’odeur à la biga- 
rade ; vous mettrez les zeftes de trente 
fruits de cette elpece , ou quatre onces de 
qumteflênce •> & toujours la même quan- 
tité d e.iu- de-vie. 

Mais li vous voulez faire quatre pintes 
d’eau d’o.deurs , auxdits fruits en efprits 
rectifiés , vous mettrez dans l’alambic fept 
pintesd’eau-de vie, dont vous tirerez les 
efprits ; enfuite vous les re&ifierez & à 
cette fécondé opération , vous mettrez les 
zeftes ou quinteflences de fruits, & diftil- 
lerez le tout une deuxieme fois. 

. C’eft fur tout pour les efprits rectifiés , 
qu’il faut éviter de tirer des flegmes i 
lans cela l’opération feroit abfolument 
manquée, & d’ailleurs la marchandife fe- 
roitgâtée, s’il y en avoitjufqu a un certain 


CHAPITRE X C V I. 

Des eaux d’odeur aux épices _, en efprit , tant 
Jimples que rectifiés, 

ÏLj e s épices font encore meilleures que 
les fruits à écorce , pour’ remédier aux 
accidens , & fortifient le cerveau & l’efto- 
mac, , mieux que les fruits, quoiqu’elles 
flattent bien moins l’odorat. 

Mais la conduite eneft longue Ôc péni- 
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ble, il eft plus difficile de tirer Todeur des 
épices , que de toutes les autres matières; 
iujettes à la Diftillation j car pour l’ordi-i 
naire, leur odeur ne monte que fur la fin: 
du tirage , & ne vient bien qu’avec les- 
flegmes. Or, comme il ne faut point de 
flegmes , & quii eft. queftion ici de tirée * 
des efprits dans toute leur pureté , il faut - 
donc alabord en extraire l’odeur par une" 
autre préparation que la diftillation. •/ 
Pour cet effet, il faut mettre les épices- 
dans un mortier , que vous aurez foin de ■ 
couvrir avec un fac de peau bien lié au pi- 
lon, en. lui laiffant aifez de jeu pour le le- 
ver & baiffer. Cette précaution empêdie 
que les parties les plus- déliées ne s’en volent 
par l’agitation.. : il. . i- p; 

. Vous pilerez donc bien- vos épices , 8c 
.quand elles auront été bien pulvériiees j; 
vous les pafferez dans un tamis , couvert 
-des deux côtés de parchemin , Çc achève- 
rez de pulvcrifer.ee qui fera' reftéde plus 
gjoffier , & le paierez comme ci-deffusaui. 
tamis ; les épices ..étant affifi. pplvérifées. 

& réduites en poudre impalpable , & paftf 
fées au tamis, vous lesmertrezendigefti©» 
dans une bouteille . avec de leau-de-vie, 
pour qui nae . jeu rs du - moins , fi- votre eau- 
d’odeur, doit? c ;ê fa-itb en efprirfimplo,ott-' 
dans de ! ’c 'prit*' feU-î n ^ >n êl!e ; doifêtré 1 
f^ite eii - effi.ri ts te&uieÿj ; \-o us- boucherez 


Digitized 6y Googl 


J 


delà Dijlillatîon. 3 5 9 

bien la bouteille dans laquelle fera cette in- 
fufion,, & la remuerez tous les jours fans 
la déboucher -, il faut obferver , que cette, 
digeftion fe fait mieux 1 été que l’hiver 
& fi cette opération fe fait l’hiver , & 
qu’il gèle, je confeille de lailfer les épices 
en digeftion huit jours de plus que le tems 
prefcnt plus haut. En tout cas > il faut tou-*» 
jours mettre la bouteille en lieu très 
chaud \ & û c’eft l’été , .vous pourrez l’ex- 
pofer au Soleil , la chaleur fait toujours 
mieux fortir les efprits. Rien n’eft plus ca- 
pable de les bien développer. Ce tems ex- 

Ï >iré , vous les diftillerez comme nous rat- 
ons dire. 

Vous aurez fat-tendon de ne faire d’a- 
bord qu’un petit feu , que vous augmente- 
rez.enfuite par degré jufqua la fin .., pour 
faire monter l’odeur des épice?. 

On peut , fi l’on veut , mélanger les épi- 
ces , c’eft-à dire , en mettre de deux efpe* 
; ces enfemble , & conduire toujours l’opé-- 
ration fur les memes principes *, c’eft-à-; 
dire , proportionner ces ; épices de façon 
qu’en ,les partageant par moitiée elles no 
.;faflent enfemble que la quantité que feroic 
une feule > comme il fera porté par la re-- 
. cette. Si vous en emploïez trois , vous les. 
diviferez par tiers, & par quart fi vous 
en emploi ez quatre , toujours en même' 
quantité que vous en mettriez.* û vous ne» 
employiez qu’une feule. 
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Obfervez ponctuellement tour ce qui 
vient d’être dit, fi vous voulez faire vos 
efprits fort parfaits. 

'Recette pour faire quatre pintes d'eau d'o- 
deur aux épices j en efprit j tant Jïmples \ 
que rectifiés. ^ 

Si vous faites vos eaux dodeur , en ef- 
prits (impies , vous emploierez fix pintes 
de bonne eau de-vie , parceque la digef- 
, tion en confomme d’abord bien une cho- 
pine. 

Si c’eft à la canelle qu’il faut quelle foie 
faire, vous en emploierez fix onces. 

Si c’eft au girofle , vous n’en emploie- 
rez qu’une once , avec la même quantité 
d’eau- de-vie que nous venons de dire > 
pour la digeftion. 

Si c’eft au macis , deux onces. 

Si c’eft à la mufeade , deux onces com- 
me au macis. 

Si vous voulez faire lefdites eaux en ef- 
prits reCtifiés , vous emploierez huit pin- 
tes d’eau-de-vie , dont vous tirerez les ef- 
prits dans lefquels vous ferez digérer vos 
épices pulvériices j & enfuite vous les dif- 
tillerez , & repaierez à l’alambic pour les 
reCtifier , julqu’à ce qu’elles foient bien dé- 
pouillées de tout flegme. 

Je crois , que vous n’aurez pas oublié 
(ce qui eft encore plus cflentiel en cette 
partie qu’en toute autre ) qu’il ne faut em- , 
* ployer 
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ployer d’épices , que les meilleures, & donc 
vous aurez fait un bon choix, en fuivanc ce 
que nous avons dit aux Chapitre des épi- 
ces. Cet abrégé en recette vous fervira, 
comme le précédent, pour tout ce que vous 
voudrez faire en ce genre. 


CHAPITRE XCVII. 

Des eaux d’odeur aux fleurs en efprits tant 
fimples que rectifiés. 

N o u s avons déjà donné , au Chapitre 
des plantes aromatiques , plufieurs eaux 
d’odeur aux fleurs : nous allons achever ici 
ce qui nous refte à dire fur cet article. 

On tire très-facilement de l’eau Ample 
' aux fleurs i mais les efprits d’odeur aux 
fleurs font très rares , A ce n’eft de la fleur 
d’orange, & des fleurs des autres fruits à 
écorce : ce n’eft pas cependant qu’on n’en 
puifle tirer de très parfaits d’une infinité 
de fleurs , telles que fonc le lys, la tubé- 
reufe, la rofe , le jafmin, la jonquille , 
l’œillet , le narcifle , le muguet , la jacinte , 
defquelles on peut tirer les quinreflences 
pour faire des efprits : mais tirer ces quin- 
tefle.nces de fleurs , eft un travail très- con- 
dérable , & très difficile : à Paris l’on ne fe 
donne pas cette peine. 

. Il eft vrai , que les fleurs ici font moins 

Q 
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abondantes en quincefience , que celles des 
Pais chauds ; & d’ailleurs , nous avons des 
fleurs , dont l’odeur eft fl douce , que .les 
efprits prendraient toujours fur elles le 
delfus ; & ces fleurs aufll ne rendent pas 
beaucoup de quinteiïence : mais en géné- 
ral , les fleurs , qui devraient , fans contre 
die , faire le parfum par excellence, font 
négligées , & on ne veut pas fe donner la 
peine d’en extraire ce quelles pourraient 
donner : cependant , fi pour la plupart 
d’entre elles , on vouloir faire la même 
chofe , & tenir la même conduite que pour 
la quinteflence de rofe , je fuis fur , qu’en 
emploïant le fel 3 on tirerait d’excellentes 
quinteflences , ainfi que je l’ai expérimenté 
moi-même plufieurs fois. 

Recette unique pour quatre pintes d'eau 

d'odeur aux fleurs , en efprits fimples & 

rectifiés. 

Vous emploierez cinq pintes & ehopine 
d’eau-de vie & deux onces de quinteiïence 
de la fleur donc vous vaudrez que l’efpric 
ait l’odeur , fi vous faites vos eaux d’odeur 
aux efprits fimples. 

Et fi vous voulez faire lefdites quatre 
pintes aux efprits rectifiés , vous em- 
ploierez fept pinres d’eau de vie , que 
yous mettrez dans'l’ala-mbic : vous en tire- 
rez d’abord les efprits , &r vous les reni- 
flerez enfuite avec deux onces de la quin- 
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teiïence de la fleur donc vous voudrez 
que vos efprics aient l’odeur. 

Dans toutes les recettes ci-déflus , fruits, 
fleurs , «5c épices , il ne faut point mettre 
d’eau dans l’alambic. 

Si vous voulez faire un agréable alliage, 
vous n’aurez qu’à mélanger plufieurs qüin- 
teflences ; vous en mettrez autant de l’une 
que de l’autre, & vous en ferez une once 
de toutes , c’eft à-dire , que fl vous en em- 
ployez de deux fortes , vous mettrez une 
demie once de chacune *, & fl vous em- 
ployez de quatre fortes , vous en mettrez 
deux gros de chacune. 

Recette d’Efprits, faite aux fleurs > fans em- 
ployer la quintejfence. 

La Violette : pour quatre pintes, fix pin- 
tes d’eau-de-vie, une livre de violette, 
une once de racine d’iris de Florence , 
tiré au bain de fable ou marie , à petit feu 
fur-tout , jufqu’à que vous aiez retiré un 
quart des efprits que vous devez tirer : 
obfervez la même réglé à toutes les dif- 
dilations où il y aura des fleurs j & à cel- 
le-ci de concaflèr votre iris. 

La Jonquille. 

La même quantité d’eau-de-vie, deux 
livres de fleurs , douze gouttes d’ambre 
pour faire forrir la fleur ; fl l’ambre eft 
forte , on doit diminuer les gouttes à pro- 
portion de fa force s’il eft foible , les- 
augmenter de" même. Q ij 
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La Fleur d’orange. 

Uue livre de fleurs épluchées , même 
quantité, d'eau de-vie ; même conduite 
qu’aux précédentes. 

L’Œillet. 

Epluchez votre œillet comme pour le 
ratafia & en mettrez une livre , une on- 
ce de clous d'e girofle pilé , operez com- 
me ci-deflus. 

Eau Rofe aux efprits. 

Pilez deux livres de feuilles de rofe, 
& râpez une once de bois rofe pour ai- 
der à l’odeur , même eau-de-vie , même 
conduite. Nous traiterons plus au long les 
fleurs dans le Traité des odeurs. 


CHAPITRE XCVIII. 

De l’Eau fans Pareille . 

VJuelques Diftillateurs font leur eau 
Sans Pareille , du citron qu’ils diftillent 
Amplement à l’eau-de-vie , & tirent par- 
defuis tout beaucoup de flegmes , au point 
même d’être obligés de filtrer leur diftil- 
lation au coton -, mais les vrais Diftilla- 
teurs emploient les quatre quinteflences 
des fruits à écorce : favoir , de cédrat , de 
bergamotte , d’orange de Portugal , & de 
limon , & redtifient les efprits. 

: Voilà en peu de mots , avec quoi 6 c 
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comment l’on fait l’eau fans pareille ; il ne 
s’agit à préfent que de bien opérer , 8c de 
diftiller les matières fur un feu ordinaire 
fans flegme , & de donner la recette des 
unes & des autres eaux fans pareilles. 
Recette pour quatre pintes d’eau fans pa- 
reille 3 au fruit j en efprits (impies ou 
communs . 

Vous mettrez dans l’alambic les zeftes 
de douze citrons , cinq pintes d’eau-de- 
vie , 8c chopine d’eau , 8c vous tirerez vos 
efprits dans un récipient de quatre pintes , 
ou environ : il y aura des flegmes ; mais 
quand les efprits feront tirés , vous les fil- 
trerez au coton , 8c votre eau d’odeur de- 
viendra aufli claire que les efprits tirés fans 
flegme. Cette eau eft la plus commune , 
8c il n’en faut faire que pour ceux qui en 
veulent à un plus bas prix. 

Recette pour quatre pintes dteau fans pa- 
reille , en quinteffence des quatres fruits, 
aux efprits fimples. 

Vous metttez dans votre alambic deux 
gros de quinreflence de cédrat, demie once 
de celle de bergamotte , fix gros de quin- 
teflence d’orange de Portugal , 8c fix gros 
de celle de limette, avec cinq pintes 8c 
chopine d’eau^de-vie , fans eau , dont 
vous tirerez les efprits. 


Qiij 
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Recette pour pareille quantité de la même 3 
aux mêmes quinteffences en ejprits rec- 
tifiés. 

Vous mettrez dans l’alambic lesefprits 
de fept pintes d’eau-de-vie , pour les rec* 
tifier , & vous mettrez la même quantité 
de chaque quinteflfence , que nous avons 
dit à la recette précédente , pour les ef- 
prits fimples , & votre eau fans pareille 
fera parfaite. 

Si vous voulez que votre eau fans pa- 
reille foit véritablement bonne , ne faites 
pas comme les Parfumeurs , qui poftr s’é- 
' virer la peine , les frais & les rifques de la 

rectification , ne font d’autre façon , pour 
faire leur eau fans pareille , que de faire 
dilïbudre les quinteffences des quatre fruits 
ci delïiis dans de l’efprit de vin ; aufli vous 
pouvez voir que leurs efprits d’odeurs 
n’ont jamais la qualité & le brillant qu’il* 
doivent avoir. 


CHAPITRE XCIX. 

« 

De l'Eau de Chypre. 

On continue de faire des efprits am- 
brés , fous le nom d’eau de Chypre , 8c 
cette eau eft fort à la mode , d’où l’on 
voit, qu’il eft encore beaucoup d’amateurs 
de cette odeur •, mais c’eft la feule aufli qui 
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foutienne ce parfum , qu’on a regardé long- 
tems comme ce qui, étoitde plus exquis 
en ce genre. 

Pour faire cette eau d’odeur , on em- 
ploie la quinteflence d’ambre gris , la plus 
pure & la meilleure qu’il eft poflible , fans 
mélange de- mufc & de civette. Si vous la 
faites en efprits fimples, vous ne mettrez 
que de l’eau-de-vie dans votre alambic , 
que vous tirerez en efprits. Si vous la faites 
aux efprits rectifiés , vous mettrez de l’ef- 
prit de vin dans l’alambic, avec la quin- 
teûTence , & jamais d’eau j & vous ne ferez 
jamais difloudre la quinteflence dans l’ef- 
prit de vin , fi vous voulez que les efprits 
aient le brillant qu’il leur convient de- 
voir : vous diftillerez le tout fur un feu 
ordinaire. 

Recette pour quatre pintes d'eau de Chypre* 
* en efprits fimples. 

Vous metrrezdans l’alambic deux gros 
de quinteflence d ambre gris , fans mélan- 
ge de mufc ni de civette , & la meilleure 
qu’il fera pofiible devoir , avec cinq pin<- 
tes & chopine d’eau de-vie fahs eau* &C 
obferverez fur-rout de ne point tirer de 
flegme; cela eft eflentiel pour cette eau 
d’odeur. 

Recette pour la même quantité d’eau de,. 

Chypre j en efprits rectifiés. 

- Vous mettrez dans l’alambic les efprits 

Qiiij 
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de fept pintes d’eau-de-vie avec deux 
gros de quinteflence d’ambre gris, comme 
il eft dit ci-deflus , pour les rectifier. 

CHAPITRE C. 

De VEau de Vejlale. 

(jette eau j comme beaucoup d’au- 
tres , eft une eau de fantaifie : elle eft an- 
cienne , mais elle eft- fort agréable & ce 
qui la compofe en a fait un parfum fort 
bon : elle eft des meilleures, quand elle, 
eft faite en efprits rectifiés. 

Cette eau fe fait tout fîmplement avec 
de la graine de carotte , & de l’eau de-vie. 
Quand l’alambic eft ainfi garni , vous dif- 
tillez votre recette à petit -feu , & fur- tout 
fur la fin , de peur que la graine ne s’at-. 
tache au fond de la cucurbite , ce qui per- 
droit vos efprits; & vous tirerez les efprits, 
fans mettre d’eau dans l’alambic : & com- 
me la graine boit les flegmes, fi vous nt 
prenez précifément le moment où les ef- 
prits ceflent, pour délurer le récipient, la 
graine qui s’attache au fond de l’alambic, 
donne aux efprits le goût d’empyreume &c 
de feu , & votre marchandife fe gâte ab- 
folument. * 

Si vous faites cette eau en efprits re£ti— 
fiés, vous y ajouterez de la quinteflence 
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de limette , & de celle d’ambre gris : ces 
odeurs mifes en très petite quantité , n’en 
font point une dominante , & ce mélan- 
ge fait une odeur des plus agréable , où on 
apperçoit le mélange fans diflinguer pré- 
ci lément de quelle nature fonc les odeurs f 
qui la compoient : vous ferez diftiller cette 
eau à petit feu , crainte d’accident , & vo- 
tre eau de Veftale fera parfaite. 

Recette pour quatre pintes d’eau de Vejlale, 
en efprits Jlmples. 

Vous emploierez cinq pintes & chopi- 
ne d’eau-de-vie , &deux onces de graine 
de carotte fans eau ni flegme. 

Recette pour pareille quantité de ladite eau , 
en efprits rectifiés. 

Vous mettrez dans l’alambic fept pintes 
d’eau-de-vie, avec deux onces de graine 
de carotte , fans eau : vous les diftillerez 
d’abord à un feu modéré ; & quand vous 
en aurez tiré les efprits , vous remettrez 
lefdits efprits dans l’alambic , avec une 
once de quinceflence de limon , & trois 

f outtes feulement de quinteflence d’am- 
re gris; & quand vous repaiïerez lefdirs 
efprits , avec les quinteflences fufdites , 
vous les rectifierez fur un petit feu , pour 
prévenir les accidens. 



Qy 
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CHAPITRE CI. 

De l’Eau d’Artus. 

Ï-i’ï a u d’Artus eft une eau d’odeur en 
cfprits reélifiés , odeur ancienne , mais 
très bonne. Le clou de girofle & l’iris font 
la bafe de cette eau. Comme nous avons 
parlé du girofle , difons un mot de 

L’iris qu’on emploie le plus volontiers , 
eft celui de Florence : fa racine eft fort 
odoriférante , & c’eft la racine feule qu’on 
emploie. Quand on le met tremper dans 
du vin, cette plante lui donne un goût & 
une odeur agréable. 

Elle a été ainfi appellée, pareeque les 
couleurs de ces fleurs reflemblent aflez à 
celles de l’arc-en-ciel. On appelle autre- 
ment cette plante , Flambe. 

La diverfiré de ces couleurs provient 
des différens climats dont on nous les ap- 
porte , & le mélange de leurs femences , 
Elit qu’en dégénérant, elles fe revérifient 
de toutes les couleurs , que nous leur 
voïons. Les Diftillateurs tirent l’odeur de 
cette plante, ainfi que nous dirons dans, 
ce chapitre. 

Pour faire donc l’eau d’Artus , vous 
prendrez du clou de girofle , que vous pi- 


dé j a 
l’iris. 


Digitized by Google 


de Ut Diftillatio'ri $71 
lerez , & de la racine d’iris , que vous caf- 
ferez & hacherez par petits morceaux ; vous 
la mettrez dans* l’alambic,- avec de l’eau- 
■ de-vie , fans eau -, vous en tirerez les efprits 
fans flegme, & remettrez en fuite ces ef- 
prits dans l’alambic , pour les rectifier : on 
ajoute encore à la recette ci-deflus , de la 

3 uinteflence de bergamotte, & du néroly 
e fleurs d’orange. Cette recette fe diftii- 
le d’abord à un feu ordinaire , 8c vous la, 
rectifierez à petit feu. 

Recette pour quatre pintes d'eau cTArtus, 
Vous mettrez dans L’alambic un quar- , 
reron de racine d’iris de Florence concafle, 
une once de clou de girofle , & fepr pin- 
tes d’eau- de- vie» Vous diftillerez d’abord 
ces matières i'un feu ordinaire , fans tirer 
de flegme , & fans mettre d’eau dans l’a- 
lambic. Quand ces efprits feront tirés , 
vous les remettrez dans l’alambic , fur un 
petit feu , pour les rectifier avec une once 
de quinteflence de bergamotte , 8c deux 
gros de néroly , ou quinteflence de fleurs 
d’orange. On voir , par ce compofé , qu’il 
doit réfulter une odeur très agréable, 8c 
oue l’eau d’Arcus n’a de défaut , que celui 
a’avoir duré long-tems. 
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CHAPITRE CIL 

De VE au de Bouquet. 

Xj’eau de Bouquet eft un mélange de 
fleurs diftillées, dont les odeurs réunies » 
font un parfum des plus agréables. Dans 
cette eau entrent la fleur d’orange , le jaf- 
min , l’œillet , la rofe , la jonquille & le 
lis , toutes fleurs dont l’odeur eft très agréa- 
ble. La conduite de cette opération eft la 
même que celle de toutes les eaux d’odeur 
aux fleurs ; c’eft-à-dire , au bain de fable 
ou au bain marie, à petit feu jufqu’àce 
qu’un quart de vos eiprits foient tirés. 
Recette pour environ cinq pintes d y eau de 

Bouquet en efprits tant Jimples que rec~ 
■ tifiês - 

Vous mettrez dans l’alambic une demie 
once d’eflence de lis , ou une demie livre 
de cette fleur , deux gros de néroly , ou un> 
quarteron de fleurs d’orange , une demie 
livre de jafmin d’Efpagne , quatre bottes 
d’œillets à ratafia , deux onces de feuilles 
de rofe- rouge commune , ou un gros de 
quintelfence de rofe , quatre onces de jon- 
quille, & fept pintes d’eau-de-vie. 

Si vous voulez la rectifier , vous ne met- 
trez la recette qu’à la rectification des ef- 
prits, 2>ç vous n’en tirerez qu’environ trois 
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pintes Sc demie : vous obferverez qu’il 
Faut piler toutes les fleurs fufdites pour 
les diftiller. 


CHAPITRE CIII. 

De VE au Royale . 

L r a u Royale eft des eaux d’odeur la 
plus parfaite ; ce qui lui a fait donner le 
nom de Royale , Sc qu’elle mérite à tous 
égards. C’eft un compofé de cédrat, de 
mufcade , & de macis , duquel alliage re- 
faite un tout excellent du parfum le plus 
agréable. Eu égard au goût de ce tems , 
rien n’égale cette eau d’odeur. On peut la 
faire aux efprits fimples ; mais il eft beau- 
coup mieux de la reéfifier. Vous ne met- 
trez que les épices la première fois que 
vous la pafferez à l’alambic , & vous met- 
trez la quinteflence du cédrat, lorfque vous - 
voudrez rectifier , & elle fera parfaite. 

Recette pour quatre pintes d’eau Royale. 

Vous emploierez cinq pintes & chopine 
d’eau de vie , une once de macis pilée » 
une demie once de mufcade aufli pilée , 
deux onces de quinteftence de cédrat. Vous- 
ne mettrez point d’eau dans votre alambic » 
& vous aurez l’attention de ne point tirer 
de flegme. 

Si vous voulez rendre votre eau Royale 
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infiniment plus parfaite , il faut la re&ifiet, 
8c pour ce , vous diflillerez d’abord les 
épices , & ne mettrez la quintelTence de cé- 
drat que quand vous repaierez les efprits , 
ainfi que nous l’avons dit : éviterez de ti- 
rer des flegmes ; 8c pour ce , vous emploie- 
rez plus d’eau-de-vie , 8c tirerez moins 
d’eau Royale : on peut ajouter quelques 
gouttes d’ambre. 


CHAPITRE CIV. 

De VE au de Beauté. 

L . a u de Beauté a tiré fon nom de fes 
propriétés. Elle fe fait avec des plantes 
aromatique , dont nous avons donné les 
définitions aux chapitres des plantes. On 
la fait en eau Ample '& aux efprits. Elle 
décrafle le vifage , & laifle une odeur fort 
agréable. On prend pour cela du thim , 
lorsqu’il eft en fleurs : on dérame les bran- 
ches : on met les feuilles & les fleurs de 
cette plante dans l’alambic , avec de la 
marjolaine , ce qui fait un mélange d’o- 
deur fort agréable , & qui flatte très fort 
lodorat. \ 

Si vous faites cette eau en efprits , vous 
mettrez les feuilles & les fleurs de cette 
plante dans l’alambic , avec de l’eau- de- 
YÎe 8c de l’eau * & vous les diflillerez au 
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bain-marie , à grand feu , 8c vos efprits 
feront très bons. 

Si au contraire vous faites cette eau* à 
l’eau fimple , vous mettrez la même re- 
cette dans l’alambic , hors que vous met- 
trez de l’eau au lieu d’eau-de-vie , 8c vous 
diftillerez vos plantes de même au bain- 
marie. L’une 8c l’autre eau fert à décraflet 
le vifage. L’eau fimple entretient la fraî- 
cheur du teint. L’eau aux efprits décraftè 
mieux , 8c defleche les boutons , qui pour- 
roient être au vifage. 

Recette pour quatre pintes d’eau de Beauté 3 
fimple & aux efprits . 

Vous prendrez une demie livre de thim, 
& une demie livre de marjolaine , feuilles 
8c fleurs des deux plantes , que vous met- 
dans l’alambic, avec fix pintes d’eau-de- 
vie 8c une pinte d’eau , 8c diftillerez au 
bain marie. 

Pour la faire à Peau fimple , vous met- 
trez pareille quantité que deflus de mar- 
jolaine 8c de thim , 8c fept pintes d’eau » 
pour en tirer environ quatre pintes , que 
vous diftillerez pareillement au bain ma- 
rie , 8c toutes deux feront parfaites. 

ÿfc 
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CHAPITRE C V. 

Du Pot Pourri. 

Q u i dit pot pourrri , dit ordinairement 
un ramallis de toutes fortes de chofes : 
c’efl ici précifémenr la même chofe^c’eft un 
ademblage de plufieurs Heurs & épices , 
auxquelles on pourroit a.outer des quin- 
teffences de fruits à écorce , de l’ambre, du 
mufc & de la civette , en un mot de tout 
ce qui eft odorant. 

Vous prendrez de la fleur d’orange fraî- 
che cueillie , qui ne foit point échauffée, 
de l’œillet à rarafia bien choifi , & vous 
ôterez le cœur , pour n’employer que les 
feuilles , des lys dans leur entier , & bien 
frais, des rofes mufquées blanches , donc 
vous arracherez les feuilles , des épices , de 
la lavande , de la fleur de romarin , & les 
fommités des branches de cette plante , 
des broches de rhim , de fauge , d’armoife* 
de marjolaine bien déramées , du bafilic , 
du mélilot •, vous mettre de chaque chofe 
partie égale : après vous prendrez des 
quatre épices, que vous réduirez en pou- 
dre. Vous mêlerez les fleurs & les plantes 
enfemble. Vous prendrez une grande ter- 
mine bien verniflee; vous y mettrez d’abord 
au fond un lit de fel j*& un peu d’épices 
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pilées *, enfuite vous mettrez un lit de fleurs 
& plantes , fur lequel vous mettrez un au- 
tre lit de fel, & épices , que vous couvrirez 
d'un autre lit de fleurs & plantes , ainfi jüf- 
qu’à ce que vous aiez rempli votre terrine , 
en obfervant de ménager vos épices 5 de- 
forte que tout.foit aflàifonné également, 
ôc vous finirez par un dernier lit d’épice. 
Quand tout fera arrangé , comme nous 
venons de le dire , vous couvrirez votre 
terrine d’un couvercle, qui lui foit bien 
ajufté , afin de pouvoir le lutter , pour 
obvier à l’évaporation des odeurs qui y 
font contenues. Vous l’expoferez au So- 
leil , & tous les deux jours vous découvri- 
rez ladite terrine , & remuerez lefdites ma- 
tières jufqu’au fond , avec une efpatule, 
& la recouvrirez chaque fois de même qu’à 
la première : vous continuerez le même 
exercice tous les deux jours , pendant fix 
femaines , après lequel tems votre pot 
pourri fe "trouvera fait & parfait , & ion 
odeur fera très bonne. 

On fe fert du pot pourri , pour mettre 
dans les appartemens , on en fait des fa- 
chets de fenteur , que plufieurs perfonnes 
portent fur elles, qu’on met fur les toillet- 
tes , dans les armoires , & enfin pour fe 
garantir des mauvaifes odeurs, & même 
pour chafler le mauvais air. 
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Recette du Pot pourri. 

Vous emploierez une livre de chaque 
fleur, & une livre de chaque plante, une 
livre des quatre épices j c’eft-à dire, un 
quarteron de chacune , autant de lit de 
fel , que de lit de plantes & fleurs -, & 
quand’ votre pot pourri fera fait , vous 
pourrez en féparer une partie dans laquelle 
vous mettrerun peu d’ambre, pour ceux 
qui pourroient l’aimer • car l’odeur de cet* 
te drogue n’eft pas d’un goût général. 


G H A P I T R E G V I. 

** \ 

Des Eaux Simples. 

uoiQUE je me fois attaché toute ma 
vie à la diftillation des efprirs , comme 
l'a partie principale d’un Diftillareur de 
liqueurs & eaux d’odeur , & que tout ce 
qui fe diftille foit de mon Art , je n’ai 
pas négligé les eaux Amples. 

La diftillation des eaux (impies , a été 
abandonnée par les Diftillateurs de Paris , 
aux Aporicaïres de cette Ville ; ils leurs 
ont laifle parce moïen une grande partie 
de leurs richeflfes: car les eaux (impies tel - 
les, que celles qu’on tire de la fleur d’o- 
range •, les eaux (impies de rofe , de lavan- 
de, & des autres plantes aromatiques , ne 
laiflent pas d’avoir beaucoup de mérite. 
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D’ailleurs les eaux qu’on tireavet les quin- 
teflences , foit de rofe , Toit du néroly , 
peuvent s’emploier en liqueurs pour le 
commun j & beaucoup de fameux Diftil- 
lareurs de Paris achètent de grandes parties 
d’eau-de-vie , qu’ils diftillent en eiprits , 
auxquelles ils ajoutent les quantités d’eaux 
fimplesqui fuffifent à leur donner le goût 
& l’odeur, des fruits ou fleurs , dont ils 
veulent faire des liqueurs de cette 
façon, ils s’en rendent la Fabrique extrê* 
ment aifée. 

Si vous vous fervez d’une femblable pra- 
tique,vous fuivrez au moins ce que nous en 
avons dit, & vous raifonnerez vos recettes : 
vous tirerez autant d’eau , qu’il vous en 
faudra pour faire votre fyrop , que vous 
mèlerezavec l’efprit-de-vin. 

Les eaux Amples des fruits à écorce , 
font d’une odeur très flatteufe & très 
agréable. On s’en fert pour parfumer les 
pâtes à laver les mains , elles font propres 
auflï à parfumer les crèmes, & autres mets, 
tant de cuifine que d’office , dans lesquels 
entre du fruit à écorce j on fe fert à préfent 
des eaux Amples , des fruits à écorce pour 
parfumer l’orgeat. 

Mais les eaux Amples ont encore d’au- 
tres propriétés , que perfonne jufqu’ici ne 
s’eft donné la peinedechercher,ainA que les 
épices. J’ai hazardé quelques expériences x 
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que je donne au Public , dont on pourra 
faire un très bon ufage , & que j’explique- 
rai au long dans un fécond volume , auquel 
je travaille actuellement, fi cette idée eft 
fuivie. 

Les eaux Jimples des fines herbes & diflil - 
lation des quatre épices pour la cuijîne. 

Perfonne jufqu’à préfent n’avoit imagi- 
né, qu’on pût tirer parti de la diftillation 
pour la cuifine : quelques expériences que 
j’ai faites m’ont fait reconnoître qu’on 
pouvoit très bien diftiller toutes les plantes 
d’odeur , dont on fert dans les ragoûts. 
On emploie déjà dans la cuifine l’efprit-de- 
vin -, il refte à favoir comment on peut 
avoir des fines herbes en hy ver , plus odo- 
rantes & de meilleur goût , qu’on ne peut 
les avoir dans le fort de leur faifon. J’ai 
diftillé le thym , la fauge , le bafilic, le 
laurier, le ceifeuil , le perfil , en eau fim- 
ple , & du meilleur goût. Après leur fai- 
fon, on ne peut lesemployer.ellesfont def- 
féchées , fans faveur , avec peu d’odeur, 
fouvent échauffées , poudreufes , & pres- 
que corrompues , & par conféquent ne 
peuvent donner qu’un mauvais goût , aux 
ragoûts auxquels on les emploie. 

La diftillation les conferve & les rend 
dans les faifons où elles ne font plus, 
meilleures & plus odorantes , quelles ne 
Je furent jamais. Quelles obligations n’au- 
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font point les Chefs de cuifine , aux per- 
fonnes , qui leur procureront toutes ces 
reflources 1 C’eft ce que je prétends faire. 
Cette idée m’en a fourni une fécondé , qui 
ne leur eft pas moins avantageufe , c’eft de 
diftiller les quatre épices , comme je le fais 
journellement ; il eft d’expérience , que les 
épices diftillées ont infiniment plus d’o- 
deur & de pafum que les épices, telles 
qu’on les emploie. 

La diftillation les dépouille de tout ce 
qu’elles ont de grollier, & n’en extrait 
qu’un efprit fuperfin , dont deux ou trois 
gouttes proportionnellement à la quantité 
des mets qu’on veut aflaiflonner,ies parfu- 
meront infiniment mieux qu’une quantité 
d’épices en nature que la diftillation n’a 
pas dépouillées des parties groflieres,corro- 
fives & cauftiques. Cet efprit d’épice fer- 
yira fur-tout pour les gelées, pour les crè- 
mes & autres mets , dans lefquels on veut 
un beau tranlparent 5 c du brillant, & que 
les épices rendent obfcures & nébuleufes j 
& dans notre méthode on eft alluré de 
réuflir. Plufieurs perfonnes n’aiment pas 
fentir dans la bouche les épices, fur-tout le 
clou de girofle. L’efprit des épices obvie à 
tous ces inconvéniens. Je confeille encore 
defe fervir de l’eau diftillée des fruits à 
écorces à la place de celle de fleur d’orange, 
donc le goût eft bien ufé , comme nous le 
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voyons par l’orgeat , dans lequel on aime 
mieux le goût du citron que celui de fleur 
d’orange. 

Je travaillerai à contenter les perfonnes , 
qui voudront faire reliai des eaux & efprits 
ci-defliis j & je promets d’entrer fur ce , 
dans un^rand dérail , au fécond Volume , 
que l'ajouterai au préfent Traité. 

Pour continuer notre Chapitre des eaux 
Amples , fi vous en tirez des fleurs : vous 
emploierez la fleur d’orange & le lys dans 
leur entier ; pour le relie des fleurs , ir faut 
les piler pour les diftiller. 

Pour les eaux , qui viennent avec les 
quinteflences , on en fait ordinairement 
un excellent emploi pour les liqueurs. 

Pour tirer les eaux Amples des vulnérai- 
res Suilîès , il faut les diftiller dans leur 
entier. 

Pour ce qui eft des plantes vulnéraires , 
qu’on trouve en France •, il faut hacher lès 
feuilles & les plantes, afin de faire monter 
plus facilement les flegmes , qui font pré- 
cifément l’eau de ces plantes. 

On fait de même pour les eaux , qu’on 
peut tirer du cerfeuil , du creflon , dufene- 
çon , de la bourache , la fcolopendre , le 
plantain , la chicorée fauvage , la buglofe , 
6 c toutes fortes de plantes de cette nature 
popres pour les remedes , qu’il faut piler 
«fin d’en cirer meilleur parti. 
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Pour tirer l’eau fimple de noix, vous 
emploierez des noix , quinze jours aupa- 
ravant qu’elles puilîent le manger en cer- 
neaux. Vous les pilerez & les diftillerez à 
grand feu. r 

Enfin on peut tirer des eaux fimples de 
tout ce que la terre produit en Heurs, fruits, 
plantes , tant aromatique que vulnéraires. 

On ne peut donner les recettes de toutes ; 
onlaifle à l’intelligence des Diftillateurs 
à travailler fur cette partie : ils ne doivent 
point être embarrafies de faire des eaux 
fimples , il y a afiez de recettes dans le pré- 
sent Traité pour y prendre un raifonne- 
ment jufte pour la conduite de -toutes ces 
opérations. 

Vous aurez aflez de réglés eiïentielles 
pour venir à bout de tout ce qu’on peut 
avoir befoin dans la Diftillation. 


CHAPITRE CVir. 

Du Ratafia rouge , & les matières qui 
• entrent dans fa composition. 

h E ratafia eft une liqueur d’un très- 
grand ufage. lTn’y a perfonne, qui ne le 
lâche , ou qui ne croie le fa voir faire , par- 
ticulièrement celui au fruit rouge. 

Il faut en premier lieu favoirdequel 
fruit on fe fert pour faire letaiafia rouge. 
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Tous les fruits rouges font propres à en 
faire. La grofte & la petite cerife , la gui-' 
gne noire, la merife, la fraife , la fram- 
boife , la grofeille & la mûre. 

Il y a du ratafia de trois fortes , le fin , 
le fec & le commun , & tous les trois fe 
tirent des fruits rouges ci-delîus. 

Pour ne pas m arrêter plus longtems, 
je paftè aux qualités qu’ils doivent avoir. 
Il faut premièrement , dans le fort de leur 
faifon , choifir les plus beaux fruits , quon 
pourra trouver , c’eft-à-dire , pour la ce- 
rife , il faut qu’elle foit grolTe , que fon 
noyau foit petit , afin quelle rende plus de 
jus , qu’elle foit bien mure , afin qu elle 
foit plus douce : il faut cependant prendre 
garde , qu’elle ne le foit trop , car une par- 
tie de fon jus eft deiïechée fur l’arbre : il 
faut aullî , qu’elle ne foit ni pourrie , ni 
tournée , qu’elle foit claire & tranfparante, 
& quelle foit du meilleur goût , qu’il fera 
poflible de trouver. 

La cerife , telle que nous venons de 
dire ci-deffus eft propre à mettre à l’eau- 
de-vie. 

i°. La guigne noire. Il faut que ce fruit 
foit extrêmement mûr parcequ’on ne l’em- 
ploie que pour colorer le ratafia, quand la 
merife manque. 

On connoît , qu’elle eft à fon vrai point 
de maturité, quand elle eft parfaitement 

noire. 
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noire. L’ufage de ce fruit eft d’autant meil- 
leur , & plus profitable , qu’étant fore 
doux , fa douceur épargne le fucre. 

3°. La grofeille. Comme ce fruit a beau- 
coup d’acide , il faut lechoifir le plus^nut. 
qu’il eft poffible. Il faut que fes grains 
foient tranfparens , qu’il foient gros. Il 
faut que la grofeille foit fraîchement cueil- 
lie > & l’employer auffitôt parce que (i 
elle étoit échauffée , & qu’elle eût fermenté 
avant le tems , elle gâteroit le ratafia. 

On fe fert de la grofeille pour rendre le 
ratafia plus fec, &par conféquent moins 
moelleux. On s’en lert ^ pour faire foifon- 
ner le ratafia commun. 

4°. La merife. Il faut , que la merife , 
pour être bonne , foit petite , ait la peau 
très-fine , foit noire & pleine d’un jus , 
qui refTemble prefque à l’encre : il faut fur- 
tout obferver, quelle ne foit ni échauffée 
ni pourrie. Elle eft d’un grand ufiige pour 
le ratafia : elle corrige par fa douceur, les 
acides des autres fruits, veloutte U liqueur, 
ôc fert fur-tout pour colorer le ratafia. La 
mûre fert pour colorer celui , qui eft moins 
moelleux. 

5°. La fraife & la framboife mêlées 
font très-bonnes à faire le ratafia fin qu’el- 
les parfument. On doit n’employer ces 
deux fruits que dans leur parfaite matu- 
riré:il faut les choifir beaux & bien colorés^ 
çq font les meilleurs. K. 
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CHAPITRE C V I I I. 

Du Ratafia fin en Fruits rouges . 

T 1 a connoiftànce du bon fruit eft une 
des parties elïèntielles de la fcience du 
Diftillateur ; mais une plus néceftàire en- 
core * eft celle de favoir l’emploier à pro- 
pos. 

Recette pour le Ratafia fin en fruits rouges , 
Vous prendrez le fruit , qui ait autant, 
que faire fe pourra , le goût la beauté 
que nous avons dit dans le Chapitre précé- 
dent. Vous ôterez la queue de la ceriie , de 
la merife , des fraifes & framboifes \ vous 
les écraferez , & les lailTerez infufer , 

I jour donner lieu à la couleur , qui eft dans 
a peaude cerifej de fe décharger dans le 
jus : deux ou trois heures fuftifent pour cet- 
te infufton , ou tout au plus l’efpace du foir 
au matin. Cette infufton fuffifammenc 
faite , vous en tirerez le jus par expreflion , 
vous mettrez, à proportion du jus que 
vous aurez tiré , fuffifante quantité de lu- 
cre j vous le palïerez à la chaufle : & quand 
vous aurez votre jus clair , vous y mettrez 
votre eau-de-vie : cette façon eft d’autanc 
plus profitable , qu’elle épargne plus d’eau- 
de-vie , que vous feriez obligé de mettre , 
fi vous la mettiez avec le marc, qui en em^ 
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porterait une partie , & diminuerait fa for- 
ce : le paffage à la chauffe la diminuerait 
aufli. 

Tous les fruits , qui font la bafe de ce ra- 
tafia , feroient affez infipides , & ne don- 
neroient pas grand goût à la liqueur , fi la 
framboife, qu’on y mêle,n’ajoûtoit par fort 
parfum à la qualité qui leur manque. 
Ajoutez pour l’affaifonnement les épices : 
voici la préparation qu’il leur faut. 

Mettez dans une pinte d’eau-de-vie qua- 
tre fois plus de canelle que de macis ôc 
du macis quatre fois plus que de girofle : 
diftillez cette eau-de vie à l’alambic , & de 
cet efprit épicé, affaifonnez fur-le- champ 
votre ratafia , au dégré que vous jugerez i 
propos , votre ratafia fera. très bon fur le- 
champ ; mais pour achever de le perfec- 
tionner mettez-le dans la cave , comme oa 
fait de tous les autres. 

Quelques-uns pilent les épices , les en- 
veloppent dans un linge , & mettent ce lin- 
ge danjs le ratafia „ jufqu a ce qu’il foit fuf- 
fifamment épicé. Voici ce qu’il faut obfer- 
ver pour proportionner toutes les quantités. 

Pour douze livres de cerife , mettez 
deux livres de mérife , une livre & demie 
de framboifes, qui fentent bon, qui n’aient 
point été cueillies en tems de pluie, mais 
dans un tems bien chaud, c’eft le rems qu’el- 
lesont leplus de parfum, & le meilleur. Vous 
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pourrez ajourer à ces quantités une livre Sc 
demie de fraifes bien épluchées , cela don- 
nera beaucoup de qualité à votre ratafia. La 
réglé pour le fucre , eft de quatre onces , 
pour une pinte de jus que vous y ferez fon- 
dre , & le pafferez à la chauffe : à ce jus , 
vous ajouterez deux pintes ou plus d’eau- 
de-vie. 

Pour faire une pinte d’efprit épicé , vous 
prendrez une once de canelle, deux gros de 
macis , & un gros de clou de girofle ; vous 
pilerez le tout , le mettrez dans l’alambic , 
en tirez les efprits avec un peu de flegme; 
& de ces efprits , vous affaifonnerez votre 
liqueur , & vous aurez du meilleur & du 
plus fin qu’on puiffe avoir : ainfi de tout , 
pour une plus grande quantité, en propor- 
tionnant le fucre, l’eau-de-vie & les épices. 

Vous pourrez donner à votre ratafia un 
peu plus de force, en ajoutant à deux pin- 
tes d’eau-de-vie , qui font la quantité que 
j’ai réglé pour douze livres de cerife , le 
furplus qu’on y peut mettre ; mais prenez 
garde , & reglez fi bien le tout, que vous 
ne diminuiez par le corps du fruit, en ajoû- 
tant du côté des efprits. 

Obfervation. Plufieurs perfonnes font 
fermenter les fruits pendant plufieurs 
jours ; je ne puis croire qu’il en réfulte 
quelque choie de meilleur , je vois même 
Une raifon contre cet ufage , car la ferment 
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tation dépouille le goût du fruit , enleve 
les efprits , & donne un goût vineux au 
ratafia , qui ne vaut rien fur-tout pour le 
fin. Je ne confeille à perfonne de fuivre 
cet exemple , & je fais cette obfetvation à 
cet effet. 

La réglé pour la quantité d’eau-de-vie, 
eft d’une pinte pour deux pintes de jus, 
parceque les cerifes ne rendent pas du jus 
en égale quantité , & qu’on ne peut ftatuer 
pour le jus , fur le poids du fruit. 

1 ■ l|1 ' 

CHAPITRE CIX. 

Du Ratafia fin & fiée j en fruits rouges'. 

Ï_i e ratafia dont nous avons donné la re- 
cette dans le Chapitre précédent , flatteroit 
le goût de plufieurs perfonnes & ne flat- 
teroit pas celui d’une infinité d’autres. Il 
eft néceffaire de le favoir faire fin & moel- 
leux , fin & fec , pour contenter les goûts 
différents. 

Le ratafia fec fe fait de la même façon 
que le précédent *, mais il n’y entre pas les 
mêmes fruits. 

On prend de cerife& de grofeille égale 
quantité : on emploie ce dernier fruit , par- 
ce qu’étant acide , il rend le ratafia plus 
fcc : on aura foin de n’emploïer que des 
grofcilles , qui aient toutes les qualités pref- 
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crites dans le premier Chapitre fur le rata- 
fia. J’en dis autant de cerifes qu’il faut 
choifir grofles & mûres , comme il eft dit 
dans le même Chapitre. 

Au lieu des merifes,qui entrent dans la 
compofition du ratafia précédent , on met 
des mûres dans celui-ci : la raifon en eft 3 
que la merife étant plus douce que la mûre, 
ôc fon jus plus épais & plus limoneux , eft 
moins propre que la mûre à faire le rata- 
fia fcc. Il faut la choifir la plus mûre ôc la 
plus noire , qu’il fe pourra , afin quelle 
colore davantage. 

Il faut pour donner du goût & du par- 
fum à votre liqueur , y mettre de la fram- 
boife , & fur-tout n’employer tous ces 
fruits qu’avec les qualités que j’ai dit , 8C 
dont je recommande particuliérement l’ob- 
fervarion. 

Il entre dans celui-ci plus d’eau-de-vie 
que dans le précédent , & moins de fucre à 
proportion au jus. La recette va regler les 
quantités de chaque chofe , & c’eft la vé- 
- ritable façon de faire le ratafia fin & fec, 
en y mettant la quantité d’épices conve- 
nable. 

Recette pour faire le Ratafia ,fin & fec. 

Prenez trente livres de cerife , trente li- 
vres de grofeille , un panier d’environ dix 
livres de mûres, fept livres deframboife, 
loue fruit choifi , bien épluché ; écrafez le 
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tout , donnez à ce mélange trois heures 
d’infufion 3 tout au moins , & tout au plus 
l’efpace du foir au matin , pour que la cou- 
leur puifie fe déchager , & que ce mélange 
ne fermente pas j preflez-le enfuite , pour 
en tirer tout le jus : mefurez le jus que vous 
aurez exprimé ; ajoutez par pinte de ce jus 
trois onces de fucre \ & quand il fera fon- 
du , vous le pafierez à la chaufie : quand vo- 
tre jus fera clair , fi vous en avez vingt pin- 
tes , vous mettrez douze pintes & chopine 
d'eau-de-vie , c’eft-à-dire , un quarc de 
plus que pour le ratafia moelleux. Le cal- 
cul eft aifé pour l’eau-de-vie , qu’il faut 
pour chaque pinte de jus , c’eft chopine ôc 
demi-poiüon. Pour rafiaifonnement , vous 
vous reglerez fur le plus ou moins de jus j 
& pour vos épices , vous vous fervirez , 
.comme à la recette précédente , d’efprit- 
de-vin épicé. 

Obfervation . Jai réglé la dofe d'épices 
pour une pinte d’efprit épicé *, mais je n’ai 
rien réglé fur la quantité d’efprits, qu’il faut 
pour l'afiàifonnement du rarafia , cette 
quantité doit être proportionnelle à celle 
du ratafia , & au difcernement d’un habile 
Difiillateur.il faut en cela prendre un goût 
qui loit le goût communément le plus uni- 
. yerfel, fauf à fe faire pour le goût particu- v 
lier une connoillànce particulière , par- 
ceque quelques perfonnes aimeront le ra- 
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cafia plus épicé 6c d’autres moins. 

J’avance , fans crainte d’être chicannê, 
que ma recette pour les efprits épicés , eft 
d’un ufage excellent pour bien proportion- 
ner ralfaifonnemenc , & épargne confidé- 
rablement , ce qui me fait efpérer que le 
Public me faura gré d’une recette à laquelle 
on gagne de tous côtés pour la facilité 6c 
la dépenlè. 


CHAPITRE CX. 

Du Ratafia commun. 

X 1 h s ratafias précédents font honneur i 
& font profitables au Diftillateur , mais 
celui ci ne fervanc qu a mêler avec l’eau- 
de-vie , demande une conduite différente. 

La cerife & la grofeille font la bafe de 
ce ratafia. 

Prenez de ces deux fruits ce qu’il y a de 
plus commun , qu’il ne foit ni gâté ni pou- 
ri ; écrafezce fruit, & lailTez-le fermen- 
ter trois jours au moins avant de le prefler, 
afin que la fermentation lui donne un petit 
corps *, car dans ce mélange il entre très 
peu d’eau-de vie , 6c même on n’en met 
qu’aurant qu’il en faut pour le conferver. 

Il eft abfolumentnéceftaire de faire fer- 
menter ce ratafia ,'parceque la fermenta- 
• tion lui donne la couleur , 6c qu’il faut que 
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la couleur y domine , puifqu’il doit cou- 
vrir l’eau-de-vie. 

Pour la merife , il en faut une bonne 
quantité, parcequ’elle donne la couleur a 
ce ratafia , ce qui fait l’objet principal. 

Vousobferverez de le pafler à la chaulïe, 
avant de l’entonner dans votre futaille ; ce- 
ci fait , vous mettrez le fucre fondre dans 
le jus qui aura été palPé par la chaude , par- 
ceque les acides le fondront promptement s 
vous l’entonnerez enfuite dans la piece , 
où il fe repofera , 8c fe fera tout feul : 
il fera même une efpece de lie , ou dépôt , 
qui confervera votre rarafia dans le fin. 

On le palTe à la chauffe, comme nous 
venons de le dire , 8c aux Chapitres précé- 
dents, mais dans celui-ci » il faut ménager 
le fucre. 

Recette pour faire te Ratafia mêlé. 

Pour faire un muid de ratafia mêlé , pre- 
nez environ quatre cens cinquante livres 
pefant de cerifes communes , cependant 
bonnes 8c mûres , 8c environ deux cens * 
vingr- cinq livres péfant de grofeilles , auflî 
très-mûres , cinquante livres de merifes 
bien noires fi- votre piece tient trois 
cens pintes il faut y mettre deux cens cin- 
quantes pintes de jus, 8c ver ferez delPus» 
pour achever de la remplir, cinquante pin- 
tes d’eau-de-vie , après que vous aurez faic 
fondre le fucre , que vous y devez mettre* 

R v 
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Il faut pour cette quantité de ratafia , 
cinquante fix livres de fucre , c’eft-à-dire , 
trois onces pour chaque pinte de liqueur , 

& une pinte d’eau-de-vie , pour cinq pin- 
tes de jus , ce qui confervera votre ratafia. 

Ajoutons encore , qu’il eft très-à-propos, 

& même néceflaire, de le goûter au moins 
tous les mois une fois , pour y remédier. Si 
votre ratafia venoit à dégénérer , vous fe- 
lez ce qui fuit pour le renouveller. 

Comme on y met beaucoup moins d’eau- 
de-vie que de fruit , le ratafia commune-' 
ment ne fe conferveroit pas plus d’un an , 
fi l’Artifte intelligent ne fuppléoit par fon 
favoir , à ce défaut. Les efprits , eu égard ~ 
au peu d’eau de-vie , qu’on y met n’au- 
roient pas la force de le conferver plus 
longtems ; le Fabriquant feroit en danger 
de faire des pertes confiHérables. 

Il n’eft pas poflîble en gardant la dou- 
ceur , qui lui eft propre , qu’il puifle fe 
conferver plus d’un année, deforte que le 
Diftillareur, obligé d’en faire une certaine 
quantité pour ne pas demeurer court > 
courroit le danger de perdre beaucoup , 
parceque le ratafia rouge ne doit point 
avoir un goût de vieux : mais il eft un re- 
mede pour obviera cet inconvénient, & 
le renouveller, lorfqu’il commenceà vieil- 
lir & à dégénérer. 

JLe ratafia rouge , en vieilliftant , perd 
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.}e goût du fruit , & c’eft ce qui fait tout l'on 
mérite , & ce qui le fait rechercher : ii perd 
auili la vivacité de fes couleurs »,ôc le bril- 
lant de rouge bruni -, ainfi il perd de tout 
.coté , du côré du fruit, du parfum & de la 
.couleur, qui invite à en boire. 

J’ai dit ci-devant , qu’il falloir goûter 
tous les mois fon ratafia fur tour le ratafia 
mêlé parceque l’un & l’autre peut fermen- 
ter dans le cours d’une année , fur-tout le 
mêlé j parceque le peu qu’il y a d’eau de- 
vie n’eft pas fuffifant pour le conferver ; 8c 
comme la fermentation l’alréreroir , on pré- 
vient les inconvénients & les pertes , par 
le remede qui fuit , 8c qui eft très facile. 

Pcenez.pour le ratafia mêlé , quelques 
pintes d’eau-de^vie , & vous arrêterez d’a- 
bord par-là le progrès de la fermentation , 

. qui eft le premier accident. - - 

t fi Ü vous refte du ratafia de quelque el- 
pece qu il foit , dans le tems du fruit , vous 
prendrez pour le renouveller , du même 
fruit dont vous vous êtes fervi pour le fai- 
re , en y mettant moitié plus de merife , 8c 
moitié plus d’eau-de-vie , qu’au ratafia an-» 
cien , ou nouveau. 

Cette quantité de merife eft pour réta- 
,blir la couleur , qui s’affoiblit , ou qui s’eft 
perdue ; & l’eau-de-vie , pour réparer les 
forces , qui fe font perdues pendant l’an- 
jiee : rl faut mettre un quart de cette prç- 
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paration fur le ratafia ancien, pour le ré^ 

nouvelles 

S’il refte , par exemple , quarante pintes 
de ratafia , il faut mettre dix pintes de la 
-préparation ci-deffiis , ainfi de tout par 
même proportion , & huit jours après , vo- 
tre ratafia ancien aura les mêmes qualités 
5 du nouveau. 

C’eftcelui-ci qu’il fautconfommer leprè- 
: mier; quoiqu’il y ait des Diftillateurs , qiti 
en ont confervé pendant fept ou huit ans-, 
fans qu’il ait paru dans la liqueur aucune 
altération. 

- * C ' - • •• * ’ - ’ * 


C H A P I T R E CXI. 

Du Ratafia Mufcat. 

ou R fuivre Pordre des chofes , nous 
mettons à la fuite des ratafias rouges , ceux 

qu’on appelle ratafias blancs. 

Comme les fruits rouges font la bafe 
' des premiers , 8 c les rangent fous l’étiquette 
des ratafias rouges $ ceux-ci de même pren- 
nent le nom de blancs , des fruits qui en- 
trent dans leurs compofitions, & donc te 
jusellla baie. . ; . 

On les appelle ratafias' , parceque ces 
îiqueur fe font par infufion , & par filtra- 
tion fans l’alambic ; au lieu que ce qui 
pafle par l’alambic eft appellé’eau ou efprit» 
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Qoique le ratafia foit fait par infufion , 
il faut biendiftinguer les infufions du rata- 
fia j car toute liqueur dont le jus de fruit 
eft la bafe , peut feule être appellée de ce 
nom. 

Voici les différentes efpeces de ratafia* 
blancs , le ratafia mufcat , celui de noix » 
le ratafia de coing, dépêché, de reine-clau- 
de, lecafiis, le vefpètro •, la connoifTance 
de ceux- là , fuffira bien pour métré en état 
d’en faire de routes fortes. 

Le ratafia mufcat eft un des meilleurs 
qui foient en ufage. 

Il faut pour faire ce ratafia choifir du 
mufcat parfaitement mûr*, qu’il ne foit , ni 
pourri , ni vieux cueilli , s’il y en a quel- 
ques grains gâtées , vous les ôterez -, vous 
féparerez aum les bons grains de la grap- 
pe , en les mettant à mefure que vous les 
éplucherez dans des vafes bien propres , où 
vous les écraferez : car fi on écrafoit les 
grains attachés à la grappe , la grappe 
preffée donneroit fon goût au jus, &de 
mauvaifes qualités au ratafia-, 8c fur-tout 
un goût-âcre. Vos grains dont détachés 8c 
écrafés dans les vafes , à ce deftinés , vous 
exprimerez le fus enlepreffanr dans un lin- 
ge bien blanc &■ fort ; après avoir tiré de 
ce jus tout ce que vous aurez pu en tirer ^ 
vous le palTèrez à la chaude auffi tôr , il ne 
pallèra que difficilement j mais dès qu’ii 
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fera padé , mettez -y votre lucre -, 3c quancl 
le fucre fera fondu , vous y mettrez de 
l’eau-de-vie, ou de l’efprit-de-vin. Pour les 
épices , qui doivent fervir à l’adaifonne- 
ment de ce ratafia , vous diftillerez fimple- 
ment du macis à l’eau-de-vie , félon la re- 
cette que j’en vais donner , auquel vous 
pourrez ajouter la mufcade. 

Ce ratafia eft exquis , mais le palîàge à 
la chaude eft onéreux par fa longueur ce 
qui occafionne une évaporation des ef- 
prits , & du parfum du mufcat qui eft la 
partie précieufe de ce ratafia : pour remé- 
dier à cet inconvénient, il faut prendre dans 
des cruches de grès , les remplir au trois 
quart de grains de mufcat fans les écrafer ; 
ôc remplir les cruches de leau-de-vie la 
plus fpiritueufe que faire fe pourra , les 
laiftèr infufer pendant fix femaines , 8c 
après palTer le jus , écrafer le fruit, mêler 
le jus preftez avec l’eau-de-vie, y ajouter 
un quarteron de fucre par pinte , & l’efprit 
d’épice comme ci-dediis : vous remuerez 
vos cruches tous les jours jufqu’à qu’il foie 
bien fondu -, après vous le palferez à la 
chaude huit jours après , pour donner le 
temps de faire un dépôt au fond des 
cruches , & verferez doucement dans la 
chaude, lorfque l’épais viendra vous vous 
arrêterez •, & après, quandvotre ratafia fera 
clair, vous mettrez le fond de votre cruche 
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dans la chauffe , vous en tirerez ce que 
vous pourrez ; vous aurez par ce moïen ce 
ratafia avec les qualités qu’il doit avoir. 

Si vous voulez , que votre ratafia foit 
rouge , vous choifirez à cet effet du muf- 
cat rouge , de couleur qui tire fur le noir j 
' & quand vous aurez écrafé votre grain 
dans des vafes propres, comme nous avons 
dit plus haut, vous le laifferez fermenter 
à découvert pendant douze heures avant de 
le preffer , pour donner lieu à la couleur , 
qui eft dans la peau du grain de colorer vo* 
tre jus. 

Vous procéderez pour le refie , comme 
aux recettes du ratafia rouge , & l’aurez 
parfait. 

Recette f impie . 

Si vous avez vingt pintes de jus mufcat, 
vous mettrez quatre-vingt-dix onces de 
fucre , qui font cinq livres dix onces , dix 
pinces d’eau de- vie, & de l’efpiit au ma- 
cis & à la mufcade . ce que vous jugerez 
à propos d’en mettre pour l’affaifonnement 
de votre ratafia. 

Recette double . 

Dans vingt pintes de jus , mettez quin- 
ze livres de fucre , dix pintes d’efprit-de- 
vin , & d’efprit au macis & à la mufcade 
fuffïfante quantité pour le parfait affaifon- 
nement de votre liqueur. 
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CHAPITRE CXIL 

Du Ratafia de Noix \ 

T j e ratafia de noix , eft une liqueur que 
le vulgaire imagine être très propre pour 
le mal d’eftomac & la colique *, le remede 
eft un peu imaginaire. Il eft mille autres 
liqueurs infiniment meilleures au goût , 
& lûrement plus faines & plus efficaces au 
mal d’eftomac que le ratafia de noix il 
vanté. 

Quoi qu*il en foit , il eft toujours très- 
néceflaire au fabriquant de favoir faire ce 
ratafia. 

La Noix eft de tous les fruits le plus 
mauvais à employer, tant pour le Confi- 
feur , qui s ! en fert , que pour le Diftilla- 
teur- 

On confit la noix avant qu’elle foit eti 
maturité ; il faut pour l’employer , qu’elle 
ne foit pas plus grofte avec fon écorce que 
la noix dépouillée de la fienne dans fa par- 
faite maturité. 

Quand vous aurezeueilli des noix à-peu- 
près de cette groffeur , vous les ferez blan- 
chir dans l’eau bouillante, vous les mettrez 
après dans l’eau fraîche , à mefure que vous 
les tirerez du blanehiffage ; vous les bif- 
ferez dans cette eau i’efpace de vingt-qua- 
tre heuresr 
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Au bout de ce tems, vous verferez cette 
eau > & en remettrez de nouvelle , ce que 
vous continuerez pendant huit jours en 
changeant d’eau toutes les vingt-quatre 
heures. Après avoir obfervé cette réglé 
l’efpace de huit jours vous retirerez vos 
noix ; vous en piquerez quelques-unes de 
clous de girofle , & piquerez les autres de 
lardons d’écorcede citron , vous les met- 
trez inf’ufer dans l’eau-de-vie pendant fix 
femaines , & au bout de ce tems , vous re- 
tirerez vos noix. 

Vous ferez enfuite fondre du fucre ou 
la caflonade dans de Peau fraîche , vous 
mettrez ce fyrop dans l’eau-de-vie , pafle- 
rez l’un & l’autre dans la chauffe , & votre 
ratafia fera fait. 

On peut auffij fi l’on veut, emploïer le 
‘e noix confites , tant petites que 

rop des petites noix eft beau ; celui 
des grofles eft noir , il ne faut point mettre 
d’eau dans ce fyrop , il y faut mettre fim- 
plement de l’eau-de-vie. 

Mettez deux fois autant d’eau-de-vie 
que de fyrop, c’eft à dire , les deux tiers 
pour un tiers de fyrop. C’eft ainfi que fe 
fait ce ratafia dont j’ai déjà confeillé de ne 
pas faire beaucop,à caufe du peu de débit. 

Si la noix a quelques bonnes qualités , 
-e’eft en la diftillant, par la raifon quelle 
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laifle dans l’alambic , le fel fixe dont 
elle eft trop chargée , 8c la liqueur eft plus 
belle , mieux faifante , meilleure au goût , 
8c moins couteuferpour faire cette liqueur, 
vous prendrez vos noix de la grofleur com- 
me ci-deflus ; vous les écraserez dans un 
mortier , 8c les mettrez dans l’alambic avec 
les épices auflî pilées , 8c les tirer à petit 
feu 8c rafraîchir fouvent. 

Recette pour fix pintes. 

Prenez cinquante noix que vous pilerez , 
un demi gros de clou de girofle^un gros de 
macis , deux gros de canelle, demi-gros de 
mufcade,le tout pilée,misà l’alambic avec 
quatre pintes d’eau-de-vie , quatre livres 
de fucre, deux pintes 8c demie d’eau pour 
le fyrop ; le fucçe étant fondu , vous mêle- 
rez vos efprits , les paflerez à la chauffe, 8c 
votre eau de noix fera parfaite. 

Recette pour le Ratafia de Noix. 

Prenez mille noix blanchies , changées 
8c piquées , comme j’ai dit ci-deflus , avec 
du girofle 8c des lardons d’écorce de ci- 
tron ; mettez ces noix dans des bouteilles , 
que vous remplirez jufqu’aux trois quarts , 
vous achèverez de remplir vos bouteilles 
d’eau- devie-, 8c quand vous aurez retiré 
votre eau-de-vie vous la mefurerez -, fi 
vous avez dix pintes de jus , vous ferez 
fondre dans dix pintes d’eau cinq livres de 
Jfucre, 8c la mettrez dans l’eau-de-vie, ou 
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Vos noix auront infufé. Vous pafferez le 
tout à la chauffe , & aurez votre ratafia. 


CHAPITRE CXIII. 

Du Coing. 

T i e Coing eft le fruit d’un arbre qu’on 
appelle coignaflïer ou cognier. 

Ce fruit eft de la figure d’une poire \ 
excepté , qu’il commence d’abord en poin- 
te &c tout de fuite s’élargit beaucoup , & 
s’écrafe par le haut. En muriffant, il prend 
une couleur d’un beau jaune , entre l’oran- 
ge 8r le citron , d’une odeur forte & fuave, 
quand il eft fraichement cueilli j mais l’o- 
deur en devient défagréable , quand on le 
garde un peu trop ; étant cueilli, ce fruit ne 
mûrit jamais bien. La chair en eft ferme 8c 
dure, âpre i manger crue, & excellente 
quand elle eft cuite. On le confit & on en 
fait un ratafia parfait , quand il eft bien 
bouché : mais il lui faut encore bien du 
tems pour acquérir la perfeéfcion qu’il lui 
faut. Ce fruit eft ftomachal & d’un grand 
ufage , tant en confiture qu’en liqueur. 

Ratafia de Coing. 

Les ratafias font fi multipliés , que le 
grand nombre fait qu’un Fabriquant ffen 
fait de chaque efpece , que la quantité 
qu’il croit pouvoir débiter j la raifon en eft 
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qu’il y a , comme je l’ai die , danger de le 
perdre , à moins qu’on n’ait une extrême 
attention , ou tout au moins l’embarras de 
le renouveller tous les ans. Dans le nombre 
des liqueurs de ce nom , il y en a qui n’ont 
pas grand cours : l’excellence des liqueurs 
diftillées les a prefque anéantis. 

Il eft cependant encore beaucoup de per- 
fonnes entêtées des ratafias -, c’eft pour la 
fatisfa&ion de ces perfonnes, que nous tra- 
vaillons dans cette fuite de ratafias , dont 
nous donnons les recettes. Tous les autres 
ratafias font fujets au renouvellement d’an- 
nées à autres , ou plutôt au bout de la pre- 
mière année. 

Il en eft tout autrement de celui-ci, il 
lui faut trois ans pour être à fa perfeéHon. 

Pour faire ce ratafia, il faut choifir les 
plus beaux coings, qu’on pourra trouver, il 
faut qu’ils foient fraîchement cueillis, 5c 
bien mûrs ; vous connoîtrez facilement 
qu’ils font au point de maturité qu’il faut , 
parleuVcouleunil faut que ces coings foient 
bien jaunes 5 obfervez fur-tout qu’ils ne 
foient ni gâtés ni pourris , qu’ils foient fans 
tache. Ces coings bien choifis, vous les ef- 
fuierez avec un linge blanc , pour ôter le 
duvet dont ils font couverts ; vous pren- 
drez enfui te une râpe, & râperez le fruio* 
jufqu’au cœur , en obfervant de ne point y 
mettre le pépin. Quand vous aurez râpé ce 


Digitized by Google | 

- *+ 


de la Dijlillation. 40 j 

fruit, vous le laifferez fermenter dans fou 
jusl'efpace de vingt-quatre heures au bout 
duquel tems vous le prelferez dans un linge 
blanc & fort , afin qu’il puiffe réfifter à l’ef- 
fort de la preflion. . 

\fcms pafierez enfuite ce jus à la chauffe , 
vous y ferez fondre du fucre j & quand le 
fucre fera fondu , vous mettrez ce jus dans 
l’eau-de-vie , & y mettrez , comme aux au- 
tres ratafias , de l’efprit épicé de girofle , 
macis & cannelle pour l’affaifonner , fe- 
lpn la recette , que je donnerai ci-après. 

Ce mélange fait , vous le paflerez à la 
chauffe pour le clarifier de plus en plus , 
ce qui fe fera facilement-, vous le mettrez 
enfuite dans des bouteilles , que vous au- 
rez foin de bien boucher -, il faut de plus 
les bien cacheter , & les mettre enfuite 
dans la cave , où il faut les oublier pour 
deux ou trois.ans. 

Il faut abfolument laiffer vieillir ce ra- 
tafia , car c’eft le tems , qui lui donne la 
perfection. 

Après ce tems, cette liqueur eft d’un 
goût délicieux , & du goût de bien des 
perfonnes -, c’eft d’ailleurs , un fpécifique * 
excellent pour le mal d’eftomach, il arrête 
les cours-de-ventre , les plus opiniâtres, S>C 
l’expérience des guérifons qu’il a opérées , 
tient lieu de certitude fur ce point. 

Ce ratafia eff facile à faire ; mais quel- 
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que facile qu’il foie , on ne réuflit à le faire 
parfait , qu’en n’omecranc aucunes des 
chofes que j’ai prefcrices pour le bien 
faire. 

Quoique ce ratafia fe perfeéfcionne en 
vieilliflant , on peur en boire au bourde 
trois mois ; mais fi l’on veut , qu’il ait tou- 
te la perfection qu’on peut defirer , il faut 
leconferver bien fraîchement dans fa ca- 
verne le boire qu’au bout de trois ans ; 
c’eft à-peu-près le tems , qu’il faut à cette 
liqueur, pour êtreàfaderniere perfection. 

Recette. 

Si vous avez vingt pintes de jus de 
coing , faites fondre dans ce jus paflé à la 
chaufTe , fept livres & demie de lucre , fix 
pintes d’eau-de-vie , quatre pintes d’efprit 
de vin , & de l’efprit de vin à la canelle , 
au girofle & au macis , ce qu’il en faudra 
pour l’aflaifonner ce qu’il doit*l’être. 

Autre recette. 

Pour vingt pintes de jus , mettez fept 
livres & demie de fucre , dix pintes d’eau- 
de-vie & de l’efprit des quatre épices dif- 
tillées , ce qu’il en faudra. 

Recette double pour V hypotheque. 

Pour vingt pintes de jus , mettez dix 
pintes d’efprits de vin , d’efimts épicés ce 
qu’il en faudra pour l’aflailonnement de 
votre liqueur , & quinze livres de fucre. 

Objervation. La pomme de reinette , ôC 
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la poire de rouffelét , donnent un ratafia ex- 
cellent, en obfervant la même pratique 
que pour celui-ci , tant pour le commun , 
que pour le double & hypotheque , en ob- 
fervant bien de choifirles meilleurs fruits 
des deux efpeces , car les bonnes matières 
feules peuvent*donner de bonne liqueur. 
Il eft entre les ratafias de pomme de reinet- 
te 8 c de rouiïèler, par rapport au coing, une 
différence feulement , qui eft à l’avantage 
des deux derniers -, c’eft que les ratafias de 
pomme de reinette & de rouftelet," peu- 
vent fe boire à leur perfection au bout 
de trois mois , & qu’il faut trois ans pour 
perfectionner celui de coing. 

g?» — ■■ ■ ■ ■ ■ ■■ ■■ . _ ' — gy 

CHAPITRE CXIV. 

Du Ratafia de Pêche . 

LA Pêche , eft de tous les fruits le meil- 
leur & le plus beau. Le ratafia qu’on fait 
de ce fruit, eft aufli le plus délicieux qu’oa 
puifle faire de tous les fruits à noïau. 

Ce fruit eft d’une fi grande délicatefle , 
qu’il faut épier fon point de maturité pour 
l’emploïer auflitôt ; cette délicatefle fait 
qu’il eft très fujet à fe gâter , car la Pêche 
un peu trop gardée , perd de la finefle de 
fon goût , & du parfum , qui la met au- 
defïus de tous les autres fruits. 
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Recette. 

ChoififTez , pour faire ce ratafia , les Pê- 
ches les plus belles & les plus mûres qu’il 
iera pofhble de choifir ; choififfez celles , 
qui auront le plus de jus -, obfervez qu el- 
les ne foient point gâtées : vous aurez foin 
encore de ne les cueillir que dans un tems 
chaud , pareeque les fruits ont toujours 
plus de faveur &c de goût. 

Quand vous les aurez cueillies avec tou- 
tes les précaucions indiquées , vous les 
écraferez , & les pafTerez tout auflitôt dans 
un linge bien fort , pour en bien exprimer 
tout le jus ; vous ferez fondre le fucre dans 
ce jus , fans y mettre d'eau : quand le fucre 
fera fondu , vous y mettrez de l’eau-de- 
vie , ou de l’efpritde vin, félon la qualité 
que vous voudrez lui donner , ik. le prix 
que vous vous propoferez de le vendre. 

A ce ratafia _, il ne faut point mettre dSé- 
pices , pour ne pas ôter le goût de la pê- 
che , dont le parfum vaut toutes les épices 
du monde. 

Lorfque votre eau-de-vie , ou votre ef- 
prit de vin , fera dans le jus de Pêche fu.- 
cré , vous pafTerez le tout à la chauffe : 
quand il fera clair, vous le mettrez en 
bouteilles , que vous aurez foin de bien, 
boucher , & même cacheter , de peur que 
votre ratafia ne perde quelque chofe de 
fen goût, par l’évaporation, qui s’en pour- 
voit; . 
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toit faire , fi les bouteilles n’étoientÆxadde- 
ment bouchées y vous le laiderez enfuite 
repofer au moins pendant fix-femaines. 

Si vous voulez que votre ratafia foie 
rouge , ou couleur de vin gris , vous laifi- 
ferez fermenter la Pèche écrafée dans fon 
jus , plus ou moins , à proportion de la 
teinture que vous voudrez lui donner , 
fept ou huit heures fi le ratafia doit n’être 
que médiocrement coloré s ou plus , fi on 
le veut davantage , pour donner à la cou- 
leur de la peau , & celle du cœur de la Pê- 
che le tems de fe décharger , & de colorer 
le jus. Je ne dis rien de la quantité d’eau- 
de-vie , ou d’efprit de vin , qu’il faut y 
mettre , cela eft du goût des Diftillateurss 
je laifle cette quantité à regler à leur in- 
telligence: pour l’efprit de vin , ou l’eau- 
de-vie , le prix qu’on voudra le vendre , 
ou la' qualité qu’on voudra lui donner , 
fera la réglé de la recette. 


CHAPITRE CXV. 

Du Ratafia de Prune de Reine-claude . 

La Reine-claude eft la Prune la plus 
parfaite de toutes , d’un goût délicieux 
quand on la mange fraîche , bonne à con- 
fire , à mettre à l’eau-de-vie, & pour en 
faire du ratafia. .Cette prune a beaucoup 
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de jus, & Ton jus eft d’une douceur extrê- 
me ; c’eft en un mot la Reine des fruits de 
cette efpece , autli eft- elle de toutes les 
prunes, celle dont le Confifeur fe fert le 
plus , & celle aulli dont le Diftillateur fait 
le plus d’ufage. 

11 faut pour faire ce ratafia, cueillir les 
prunes dans leur maturité , les emploïer 
auftitôt qu’elles feront cueillies , choifir 
les plus groftes , les plus mûres qu’il fe 
pourra ; obferver de ne les cueillir qu’eu 
tems chaud , fi cela fe peut , par la raifon 
que nous avons dite dans les Chapitres pré- 
cédera : ce qu’étant fait , aïez foin de les 
bien elfuïer , pour ôtçr ce duvet qui les 
couvre j quand vos prunes feront eftuïées, 
vous les ouvrirez , & en ôterez le noïau , 
les écraferez dans un vafe bien propre, où 
vous les lailferez feulement deux ou trois 
heures , de peur que ce fruit , qui s’échauf- 
fe facilement , ne fermente trop , & que la 
fermentation ne l’aigrilTe j ce qui lui ôte- 
roic ce goût délicieux , qui fait le mérite 
de ce ratafia. 

Ce tems paffé , vous les ôterez , les met- 
trez dans un linge bien- propre 5 & en ex- 
primerez tout le jus ; vous ferez fondre du 
fucre dans ce jus ; quand le fucre fera bien 
fondu , vous y mettrez fuffifante quantité 
d’efprir de vin à la canelle , pourtour aftai- 
fonnement , fans autre épice j vous y met- 
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trez de l’eau-de-vie , palferez le tout à la 
chaufle , 6 c quand il fera clair , vous le 
metcrezen bouteilles , que vous aurez foin 
► de bien boucher 6 c cacheter , de peur qu’il 

ne s’affoiblide par 1 évaporation j vous le 1 

mettrez à la cave , pour le faire repofer 
l’efpace de fix femaines ; & au bout de ce i 

tems , vous pourrez le mettre en vente. 

Je renouvelle ici le confeil , que j’ai 
donné ci-delTus , de goûter fouvent le ra- 
tafia; mais j’ajoute encore celui ci , c’eft: 
qu’il faut toujours le goûter avant que de 
le vendre , pour bien connoître fa qualité , 
ou fes défauts. 

On s’affure par-là , qu’il ne manque rien 
à fes recettes ; on fait fes réflexions , on 
raifonne fon opération , & l'on tire fes con- / 

féquences , pour faire de meme , fi la li- 
queut a les qualités qu’elle doit avoir , ou 
pour remédier à ce qui lui manque , fi on 
avoit omis quelque chofe ; ou enfin pour 
y ajouter , fi la liqueur eft encore fufcepti- 
ble de plus de perfection qu’on ne lui en 
a donné. 

D’ailleurs , en raifonnant fes principes , 
outre qu’on peut faire de nouvelles décou- 
vertes , c’elî qu’on s allure de fa propre 
fcience; 6 c que fans compter qu’on fe 
met hors d’atteinte, & qu’on n’aura point 
de reproches à recevoir ; fouvent encore 
qn fe diltingue, & on fe met au delfus des 
autres. S ij 
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Rien en un mon n’eft périr pour celai «* 
qui veut exceller , il tire avantage de tout; 

& quoique le ratafia foie la partie la plus 
ingrate de la fcience du Difiillateur , il ne 
faut pas cependant négliger de s’y rendre 
habile. 

Recette . 

Pour vingt pintes de jus , vous mettrez 
cinq livres & dix onces de fucre dix pin- 
tes d’eau-de-vie , & de l’efprit de canelle 
diftilic ce que vous jugerez fufïïfant pout 
le sont de votre ratafia. 

Recette double ou d'hypotheque. 

Sur vingt pintes de jus , vous mettrez 
quinze livres de fucre , dix pintes d’efprit • 
de vin fimple , & d’efprit aux quatre épi- 
cés , que nous avons décrit plus haut , fuf- 
fifante quantité pour le goût de la liqueur. 

Obfervation. Pour le ratafia de prune de 
Mirabelle & pour celui d’abricot , il faut 
obferver la même conduite que pour les 
ratafias de Pêche , & prune de Reine-clau- 
de -, c’eft-à-dire , qu’il faut écraser le fruit, 
en exprimer le jus , & y mettre la quanti- 
té de fucre preferite pour le ratafia de Pê- 
che , & pour le fyrop de celui ci. 

Ceux qui voudront l’avoir plus facile , 
pour la clarification , 6t pour exprimer le 
jus du fruit, pour la Pêche, l’Abricor, & 
la Reine-claude , car il faut être véritable- 
ment Artiftes pour en venir à bout > ils 
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mettront lefdits fruits dans des cruches , 
remplies les trois quarts d’un de ces .trois 
fruits , 8c les rempliront d’eau-de-vie; les 
boucheront bien , les Iaifieront pendant un 
mois : au bout dudit tems , le paieront 8c 
prêteront les fruits •, ils mettront fix onces 
de fucre par pinte de jus ; il faut donner le 
tems au fucre de fondre avant de le palier 
à la chau(Te,on y ajoutera des efprits épicés; 
fi l’on veut en faire un hypotheque , on 
mettra un tiers d’efprit de vin avec l’eau- 
de-vie , 8c dix onces de fucre par pinte. 

CHAPITRE CXVI. 

Du Vef-pé-tro j & les qualités de la graine 
de Carotte . 

I_jE ratafia de Vef-pé-tro , fut autrefois 
une liqueur exrrêmementà lamode'elle efi: 
excellente pour les maladies occafionnées 

Î >ar les vents : elle réunifioit deux excel- 
entes qualités -, elle guérifioit 8c fai foie 
plaifir. Son régné eft pâlie , elle eft tombée 
en Bourgeoifie. Sa chute n’eft. pas encore 
fi mauvaife , 8c la Bourgeoifie n’efi: peut- 
être pas la portion la moins fage de la fo- 
ciété *, on pourroit dire plus. Un nouveau 
nom fait quelquefois fortune, plus qu’un 
mérite ancien 8c reconnu. 

On emploie à ce ratafia fept fortes de 

S iij 
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graines ; qui font l’anis , le fenouil , l’an- 
gélique , la coriandre , la graine de Ca- 
rotte , celles de l’aneth & de carvi. 

J’ai donné les définitions des quatre 
premières , aux Chapitres , qui en traitent 
fpécialement. Je vais donner celles des 
trois dermeres. 

La carotte eft une racine annuelle , po- 
tagère , faite comme un pivot , de couleur 
jaune, un peu plus que citrine. Sa moin- 
dre grofleur dans fa maturité , eft d’un pou- . 
ce ou d’un pouce & demi de circonféren- 
ce, & de-là, jufqu’à cinq , fix & plus > char- 
nue, ferme , unie, & diminue jufqu’en 
bas , de la longueur de cinq & fix pou- 
ces, fans fibre, ni chevelu -, fes feuilles 
font d un beau verd,velues par-defibus, dé- 
coupées en plufieurs fegmens, qui fe divi- 
fenc encore en une infinité d’autres : fa tige 
eft ferme , droite , canellée & garnie par 
intervalle de quelque feuilles femblables 
aux premières: aufommet de cette tige, 
naît un large bouquet en parafol , compo- 
fé de plufieurs petites fleurs blanches. Sa 
graine eft un ovale applati, de couleur 
rougeâtre dans fa maturité , elle entre en 
plufieurs autres recettes , ainfi que nous 
dirons ci-après ; elle eft aromatique , cor- 
diale , & chaife les vents. 

Le Carvi eft une plante qu’on dit avoir 
tiré fon nom de la Carie , lieu de fon ori- 
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gine. Sa racine eft longue , & groffe, blan- 
che, d’un goût aromatique un peu âcre : 
fes feuilles naiflenç comme par paires , dé- 
coupées, menues , le long d’une côte -, elles 
font femblables aux feuilles de carottes 
fauvages : fes fleurs font comme celles de 
la carotte , tant fauvage que potagère , en 
parafol , compofées de cinq petites feuilles 
rondes , blanches ou rouges , difpofées 
comme les fleurs de lis : fa graine eft étroi- 
te , un peu longue , canellée fur le dos , 
d’un goût âcre & aromatique. C’eft de tou- 
te la plante la feule partie dont on fafte 
ufage dans la diftillation •, elle eft ftoma- 
chale , cordiale & aromatique , chafte les 
Vents. Les Anglois en font grand ufage , 
il en entre dans beaucoup d’alimens. 

Le Cherui eft une racine potagère , 
compofée de plufteurs pivots, comme de 
petits navets, longs comme le doigt , blan- 
châtres en dehors , & très blancs en de- 
dans, doux , & d’un goût un ppu aroma- 
tique, & fe ramaflent en botte à leurfom- 
met. Ses feuilles reftemblent à celles du 
cercifi , dont il eft une efpece; du milieu 
fort une tige , grêle, ferme & cannellée. 
Ses fleurs font blanches : fa graine eft ova- 
le , longuette , menue , rayée dans fa lon- 
gueur , & beaucoup reflemblante à celle 
du perfil j d’un blanc gris , platte dans une 
de fes exttêmité , aromatique , & bonne 
pour les vents. S iiij 
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Voilà les graines , qui entrent dansla 
compofition du Vef-pé-tro j & voici com- 
me on les emploie. 

Pour faire le ratafia de Vef-pé-tro, vous 
prendrez les graines ci-dcffus , vous les 
mettrez dans un vaifTeau bien propre , & y 
mettrez de l’eau-de-vie } vous boucherez 
bien le vaifTeau , & vous aurez foin de re- 
muer votre infufion tous les huit jours , 
obferverez cette pratique pendant fix fe- 
maines *, au bout de ce tems , vous la paf- 
ferez dans un tamis , & lailTerez égouter 
vos graines ; vous ferez fondre du fucre 
dans l’eau-de-vie qui fera féparé de votre 
infufion fans y mettre d’eau j comme aux 
autres fyrops - , vous le remuerez tous les 
jours, jufqu’à ce que le fucre foit bien 
fondu i il faut toujours boucher le vaifTeau 
pendant que le fucre fera à fondre, afin 
que les efprits ne s’évaporent point ; quand 
votre fucre fera fondu , vous pafierez ce 
mélange à la chaulle. Si vous voulez que 
ce ratafia'foit rouge , vous ferez une tein- 
ture de coquelico. 

Obfervez bien ce que nous avons dit 
ci-defTus, & votre ratafia fera parfait* 

t • K f » ™ 

Recette » 

Pour vingt pintes de ratafia , vous em- 
ploierez vingt pintes d’eau-de-vie, fix on- 
ces d’anis , fix onces de fenouil , fix de cc^ 
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riandre , trois onces d’angélique , trois 
onces de coriandre , fix d’aneth , & fis 
de carvi. 


CHAPITRE CX VII. 

Ratafia de CajJis. 

j F. Caflis eft une efpece de grofeiller, 
qu'on appelle grofeiller noir en beaucoup 
d’endroits j il ne diffère des grofeiller* 
rouges, qu’en ce que fon écorce eft plus 
noire , fes feuilles plus larges , & qui jau- 
nifTent en vieilliffant : fon fruit vient en 
grappe, il eft fort doux & même un peu 
fade , très noir. On en fait un ratafia , qui 
a beaucoup la vogue à préfent , auquel on 
attribue des effets prodigieux & mille 
merveilles : fa feuille a de l’odeur. On en 
prend l’infufion comme du thé , &c cette 
infufion fait des miracles , fi l’on en croie 
les Partifans du Caflis. 

L’ufage nous en vient de Bordeaux , o'i 
on le mit à la mode , il y a quelques années. 
Il a fi bien pris depuis , foit que fes effets! 
foient bien prouvés ou non , qu’il figure 
avec beaucoup d’éclat & de brillant dans le 
mondeion fait même-un extrait de ce fruit, 
comme du genièvre ; auquel on donne le 
grand nom de Panacée. Il n’eft pas fans 
mérite , il eft fort cordial , il aide à k di- 

57 
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geftion , & prefque tout le monde a de ce 
ratafia pour obvier aux accidens de ce gen- 
re. Qu’il mérite ou non les éloges dont on 
l’honore : voici la façon de l’emploïer jelle 
eft fort fi m pie. 

Vous prendrez des feuilles de Caffîs , 
dont vous ôterez les cotes; vous les met- 
trez infufer dans l’eau de vie pendant un 
mois ; vous mettrez dans ladite infufion 
du macis, du clou de girofle, de la canelle, 
£< quand la vertu du Caffîs aura bien patte, 
te bien pénétré votre eau-de-vie, vous 
patterez cette infufion dans un tamis. L’in- 
fufion pattee , & vos feuilles bien égoutées > 
vous mettrez du fucre dedans , fans y mec- 
tre d’eau. Ce fucre ne fondra pas d’abord , 
pareequ’il fond difficilement dans l’eau-de- 
vie, &c il lui faudra du tems que vous lui 
donnerez ; vous le remuerez tous les jours, 
jufqu’i ce qu’il foit bien fondu. Vous ob- 
ferverez fur- tout de ne point laifier le vaif- 
feau , dans lequel vous aurez mis votre in- 
fufion , débouché pendant le tems que vo- 
tre fucre fera à fondre. La force de vos ef- 
prits , & la vertu des feuilles du Caflîs s'é- 
vaporeraient jpour cet effet , vous mettrez 
cette infufion dans une cruche de grès ,, 
ou autre vaiffeau , dont l’embouchure foit 
étroite , & puiflë fe boucher exa&ement 
pendant que votre fucre fondra. Quand 
votre infufion fera au point où elle doit 
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être *, vous la paierez à la chauffe pour la 
clarifier •,& quand elle fera claire, vous 
la mettrez en bouteilles , que vous bou- 
cherez bien , & cacherez pour fervir au 
befoin. 

Il n’eft pas furprenant , que ce ratafia 
échauffe , fortifie l’eftomach , 8c aide à la 
digeftion des alimens. L’eau-de-vie forti- 
fiée par les trois épices ci-deilus , le fucre 
& la chaleur même du Caflls,fans une gout- 
te d’eau, font concevoir fans difficulté , 
que la vertu qu’on lui donne eft néceflai- 
re \ tout y eft cordial 8c bon. 

Recette. 

Pour faire dix pintes de ratafia de Caf- 
fis , vous prendrez quatre poignées de 
feuilles •, dix pintes d’eau - de - vie , deux 
gros de macis, demie once.de canelle, 
demi gros de girofle pulvérifé» & deux 
livres 8c demie de fucre. Si on le fait avec 
le jus du fruit , il faut faire comme pour 
les autres hypothèques. 

Pour faire ce ratafia au fruit *, il faut le 
cueillir dans fa parfaite maturité , prendre 
garde qu’il ne foit pas gâté , choifir les 
grains les plus beaux , les écrafer, 8c fur 
chaque livre de Caflïs vous mettrez cho- 
pine d’eau , & le laiflerez fermenter vingt- 
quatre heures , enfuite le preffer • 8c vous 
mettrez auranr de pinte d’eau-de-vie que 
vous aurez de jus , & mettrez quatre onces 

Svj 
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de fucre par pinte , c’eft-à-dire , fi verni- 
faites fix pintes , vous mettrez trois pirr- 
tes de jus, trois pintes d’eau de vi e,.8c 
une livre 8c demie de fucre que vous fer- 
rez fondre dans le jus , avant que de met- 
tre l’eau-de-vie il faut l’airaa donner avec 
de l’efprit épicé, & le paierez à la chauffe. 


CHAPITRE CXVIII. 

JD u Ratafia de fleurs d'oranges & du Ra- 
tafia commun & hypothèque d’orange 
de Portugal „ 

^[ous aurions compris dans le Chapitre 
de l’orange , ces trois liqueurs , fi nous ne 
nous étions propofé de faire des ratafias 
une partie féparée , pareequ’à parler pro- 
prement , le ratafia n’eft point l’ouvrage 
de la diftillation , quoiqu’il foit une partie 
elfentielle du commerce du Diftü'ateur. 

Les fleurs , auffi bien que les fruits, font 
propres à faire le ratafia : généralement ce 
qui eft propre à faire des liqueurs à lefprit 
de vin , eft propre à faire des ratafias. La 
fleur d’orange , par la fupériorité de fon 
parfum , y eft plus propre que toute autre 
chofe : quoique Tufage en foit un peu tom*- 
bé dans le diferédit , il lui refte encore des 
parrifans , c’elt pour eux. que nous don- 
Aons. cette recette* 
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Pour Faire le ratafia de Heurs d’orange y 
vous prendrez les Heurs les plus épaiües 
qu’il vous fera pofîible , qui feront fraîche- 
ment cueillies , avant le lever du Soleil , au 
fort de leur faifon ; vous les éplucherez, 
les ferez blanchir dans très peu d’eau, vous 
ferez bouillir avant d’y mettre vos fleurs, 
vous ne laiflerez ces fleurs que très peu de 
tems dans le blanchiflage ; quand vous les 
aurez fait blanchir , vous les mettrez égou- 
ter dans un tamis, jufqu’à ce qu’elles foienc 
froides ; & quand elles le feront , & bien 
égoutées , vous les mettrez infufer dans 
l’eau-de-vie , tout au moins fix femaineSj, 
ou un mois ; ce tems écoulé , vous paflerez 
dans un tamis votre infuflon , pour féparer 
vos fleurs d’avec l’eau-de-vie; & quand 
votre infuflon fera paflee , ôc que vos 
fleurs auront été bien égoutées , vous ferez, 
fondre du fucre dans l'eau ; & quand il 
fera fondu , vous mettrez cette eau de- vie» 
féparée des fleurs , dans ce fyrop & le 
paflerez à la chauffe pour le clarifier ; voi- 
là la façon de faire ce ratafia. Si votre in- 
fuflon étoic trop forre en fleurs , vous ajou- 
terez de l’eau-de-vie ôc du fyrop , fait 
comme ci-deflus , à proportion de fa force t 
il n’y a de réglé pour ce point , que le diF 
cernement du Fabriquant , ôc le goût géné- 
ral , qu’il doit étudier ôc connoître autant 
qu’il eft en iui. 
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Plufieurs perfonnesne font point blan- 
chir la fleur d'orange , parceque l’infuflon 
ne donne pas tant, 6c qu’il en taut beacoup 
moins , que lorfqu’on les fait blanchir : il 
efl: Ample , que quand on les blanchit , une 
partie du parfum s’évapore j mais auflï 
quand on ne les blanchir pas , il a beau- 
coup plus d acreté , qui fe perd abfolument 
au blanchiflage *, d’autres ne fe fervent que 
de l’eau de fleurs d’orange diftillée, forte 
en fruit , 6c en mettent au point , qu’ils 
jugent au goût convenir à la force qu’ils 
veulent donner à leur liqueur. 

Ces façons différentes de faire ce ratafia, 
font relatives au goût -, ce fonc autant de 
chemins différens qui conduifent au meme 
but. On peut eflayer des trois façons , 6C 
s’en tenir à ce qu’on jugera le meilleur. 

On blanchit la fleur , pour lui ôter ce 
goût âcre : on ne la blanchit pas, pour épar- 
gner fur la quantité qu il en faut quand 
on les blanchit. On fe fert de l’eau diftil- 
Iée de fleurs d’orange, pour épargner les in- 
commodités 6c trancher les longueurs.Tou- 
tes ces façons peuvent être bonnes •> je pro 1 - 
pofe auflii ma recette. 

Recette pour faire le Ratafia de fleurs 
d'orange fimple. 

Prenez une livre de fleurs d’orange 
blanchies, comme il eftdit ci deflus , vous 
les mettrez dans cinq pintes d’eau-de- vie* 
vous ferez fondre votre fucre dans cinq 
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pintes d’eau , & vous ne mettrez de fucre , 
que deux livres. 

Si la fleur d’orange n’eft pas blanchie , 
vous mettrez fepc pintes & demie d’eau- 
de-vie, fept pintes & demie d’eau, & trois 
livres de fucre. 

Recette pour faire le même Ratafia double . 

Si vous voulez faire le ratafia de fleurs 
d’orange double,vous mettrez le double de 
fleurs pour votre infufion , blanchies, com- 
me il effc dit ci-deffus dans la même quan- 
tité d’efprit-de-vin Ample : vous mettrez , 
pour faire votre fyrop , au lieu de trois li- 
vres de fucre qu’il faut dans la recette pré- 
cédente pour le ratafia commun, fept livres 
& demie dans celui- ci, dans pareille quan- 
tité d’eau. 

Du ratafia & hy pote que d’orange 

de Portugal . ' 

Ce ratafia , que nous donnons , n’eft pas 
commun ; le jus de l’orange de Portugal en 
eft la bafe : il eft parfait quand il eft bien 
fait ; mais il faut pour le choix des oranges 
une extrême attention. 

L’orange eft un fruit trçx commun dans 
la Provence & le Languedoc , plus com- 
mun encore dans la Provence ; commun 
auflî dans l’Italie , & fur tout dans le Por- 
tugal , d’ou nous viennent les plus bel- 
les & les meilleures. Ces oranges fonr 
grofles comme de grofles pommes , d’tm 
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jaune d’or ; elles font d’abord couvertes 
d’une peau excrément fine , jaune > dorée : 
cette peau , ou écorce , qui eft la partie 
quinteffencieufe de l’orange , couvre une 
autre écorce blanche, épaifle , charnue , & 
très ferme : fa chair , ou fubftance inté- 
rieure , eft fpongieufe , véficuleufe, molle, 
& féparée par plufieurs pellicules , qui la 
divifent en plufieurs quartiers, pleins d’un 
fucre aigrelet dans quelques unes , & doux 
dans les autres. Ses femences font comme 
celles du citron , blanches , dures , oblon- 
gues & pointues d’un côté. Nous parlons, 
dans plufieurs endroits de ce traité , du mé- 
rite de ce fruit. 

Pour faire le ratafia d’orange de Portu- 
gal , il faut prendre les oranges dans leur 
plus parfaite maturité , c’eft-à dire , pour 
ce Pais ci , fur la fin de Mars , ou au com- 
mencement d’Avril •, choifir celles , qui fe- 
ront les plus tendres , dont la peau fera la 
plus fine. Ces oranges ainfi choifies, cou- 
pez légèrement la première écorce , qu’on 
appelle autrement zeftes d’oranges , fans 
couper le blanc de la fécondé écorce ; gar- 
dez ces zeftes pour l’ufage que nous dirons 
ci-après ; ouvrez vos oranges , exprimez- 
enle jus , mettez ce jus dans l’eau-de-vie, 
dans laquelle vous ferez fondre votre fu- 
cre , & mettez les zeftes ci-deftus dans la li- 
queur , & les laiftez infufer pendant douze 
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©u quinze jours. Après ce rems, & quand 
votre fqcre fera bien fondu , pa(Tez le tous 
à la chauffe , pour le clarifier ; & quand 
votre infufion aura parte au clair , votre ra- 
tafia fera fait. 

Obfervez fur- tout de ne vous fervir que 
d’oranges douces & des plus douces qu’il 
vous fera portible d’avoir \ quelquefois il 
s’en rencontre d’aigres , d’autres fois d’a- 
rneres , ce font les plus mauvaifes , avec les 
coconeufes j les aigres font encore les plus 
fupportables. 

Recette pour le ratafia commun d'orange 
K de Portugal. 

Pour faire ce ratafia , fur dix pintes de 
jus , vous mettrez cinq pintes d’eau-de-vie , 
trois livres de fucre , & les zeftes de dix 
oranges, que vous lailferez infufer pendant 
quinze- jours. 

Pour l'hypothèque. 

Sur dix pinresdejus, vous mettrez fept 
pintes d’efprits reétifiés , huit livres & de- 
mie de fucre , & des zeftes d’orange autant 
qu’à la recette précédente. 

Autre façon défaire l'hypothèque. 

Au lieu de mettre infufer les zeftes , 
comme aux recettes précédentes , mettez 

f areille quantité. de jus & de fucre qu’à 
hypotheque précédent , & faites diftiller 
les zeftes en redlifiant les efprits , que vous 
mettrez en pareille quantité que pour l’hy- 
pothéque ci-deftiis. 
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Obfetvation. Dans les recettes , que 
nous venons de donner , nous avons donné ' 
la quantité de fucre , eau-de-vie , ou ef- 
prits , relativement à celle du jus ; mais il 
eft facile de voir , que nous ne ftatuons no- 
tre recette que pour une quantité détermi- 
née , & on augmentera ou l’on diminuera 
par proportion de la plus ou moins grande 
quantité de jus : on ne détermine rien non 
plus fur la quantité d’oranges , qu’il faut 
emploïer , parceque les unes rendent plus 
de jus , les autres moins Toute l’attention 
’du Fabriquant doit tomber fur le choix des 
oranges , qui doivent être comme nous 
avons dit , les plus douces qu’il fera pofli- 
ble. 


CHAPITRE CXIX. 

De la Grenade. 

T j F. Grenadier eft un Arbrifleau très* 
commun en Languedoc , en Provence , 
& très connu dans ce Pais ci. Le fruit qu’il 
produit , qu’on appelle ici grenade , & 
que les Languedociens appellent miogran- 
ne, eft de la clafte des fruits à écorce. Celle 
de la grenade eft dure comme un cuir , de 
couleur brune , obfcure en dehors , & jaune 
en dedans : ce fruit eft rond , garni d’une 
couronne * formée par les échancrures du 
I 
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calice. Il eft divifé dans Ton intérieur, par 
plufieurs membranes, qui font cour autant 
de loges , remplies de grains entafles les 
uns fur les autres , & d’une fubftance char- 
nue , très fucculente , de couleur rouge in* 
carnate, extrêmement agréable au goûr, 
& très rafraîchiiïante , tantôt aigre , tantôt 
douce , ce qui différencie les elpeces , en 
grenades aigres , &c en grenades douces : 
on les diftingue encore , ces efpeces , entre 
celles a petits, & celles à gros grains. 

Pour faire le Ratafia de Grenade. 

Pour bien faire ce ratafia , vous pren- 
drez des grenades douces ; il faut choifir 
celles dont les grains font les plus gros : les 
grenades à petits grains font d’un emploi 
très ingrat , & ne rendent prefque rien. Il 
faut choifir les grenades les plus faines j 
qu’elles ne foient furtout ni gâtées , ni 
pourries , parceque la moindre altération 
dans ce fruit influe néceflairement fur-tout 
le refte du fruit , lui donne un goût pourri, 
ou amer , qui ôte tour le mérite de la li- 
queur qu’on peut en faire , & la gâteabfo- 
lument : il faut auflî que ce fruit foit pris 
dans fa parfaite maturité , ce que vous con- 
noîtrez par le vermeil du grain , qui eft 
d’un brillant frappant , quand le fruit eft à 
, fon point. 

Ce choix fait , félon les connoiflanceS 
que nous venons de donner, vous ouvrirez 
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votre grenade en ôterez les grains, St 
vous aurez fur- tout une extrême attention à 
ne point laider ces pellicules , ou membra- 
nes , qui font les féparations dans l’inté- 
rieur du fruit , parcequ’elles font très- 
ameres, & donneroicnt à votre ratafia une 
amertume très contraire à la douceur , qui 
lui eft efientielle. 

Quand vos grenades feront égrainées, 
& Ci ue vous aurez arraché les membranes 
fufdites , vous les prederez avec la main 
dans un tamis, afin que le jus tombe dans 
une terrine , fans mélange de grains ou 
autre? chofes , parceque fi le jus de vos 
grenades s’exprimoit avec un linge, les 
grains froides donneroient encore un goût 
amer à votre liqueur , ou ratafia : votre jus 
étant ainfi exprimé , vous ferez fondre dans 
ledit jus le fucre , fans autre fyrop ; vous 
mettrez enfuite l’eau-de-vie & de l’efpriti 
la canelie , & autres épices , le palTerez en- 
fuite à la chauffe , pour le clarifier : quand 
votre ratafia fera clair , vous le mettrez en 
bouteilles , & votre ratafia fera bon à boire 
au bout de quinze jours , d’une beauté & 
d’un goût rares , & à coup fur nouveau 
pour Paris ; mais audi très coûteux. 
Recette pour le Ratafia de Grenade fimple. 

Pour deux pintes de jus mettez cinq 
demi-feptiers a’eau-de-vie , une livre de 
fucre , ôc de l’efprit de canelie cequ’il en 
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faudra pour aiïàifonner votre ratafia: 
Recette double ou d’hypothèque. 

Sur deux pintes de jus de Grenade voua 
mettrez une livre & demie , ou deux livres 
de fucre , cinq demi-feptiers d’efprit-de- 
vin , pour trois pintes environ , & de l’ef* 
prit aux quacres épices , félon l’alïaifonne- 
ment , que vous jugerez le plus convenable* 


CHAPITRE C X X. 

Sur V Hypotheque en général. 

T a 'Origine du nom d’hypothèque n’efl: 
pas connue des Diûillateurs } qui l’em- 
ploient y 8c moi-même , je ne fais à quoi 
il vient pour les liqueurs : mais comme 
tout eft de convention dans ce monde , hy- 
pothèque en terme de diftillation , lignifie 
liqueur double , & c’eft ce qu’on eft conve- 
nu d’entendre par ce terme. 

L’hypothèque donc eft une liqueur 
double , &c à laquelle le Diftillateur a don- 
né toute la perfection , dont elle puilfe être 
fufceptiblej ou plutôt toute la perfeéhon 
qu’il eft capable de lui donner. 

L’hypothèque , & fa vérirabie lignifica- 
tion , eft un ratafia double en fruit , bit 
avec des efprits 8c des épices , qui a tour le 
corps de le parfum de fruir , la force des ef* 
prits 8c la cordialité des épices, 
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Les vrais hypothèques fe font avec le 
corps du fruit , qui ferc à compofer le fyrop 
de ces liqueurs il n’entre point d’eau dans 
les hypothèques pour faire fondre le fucre , 
c’eft dans le jus du fruit , qu’il eft fondu. 

Les hypothèques les plus ordinaires «5c 
les meilleurs , font ceux de pêches , d’abri- 
çots,de coings , de mufcat 8c de grenade. 

Ces hypothèque , quand ils font bien 
faits, font d’excellentes liqueurs infini- 
ment fupérieures aux ratafias , dont ils 
font lame, aufli clairs que les ratafias, 
quoiqu’infiniment plus moelleux 8c confé- 
quemment aufli taciles , & mille fois plus 
agréables à boire. Le fruit y a un goût plus 
marqué 8c plus fin , l’hypothèque le rend 
après plufieurs années avec tout fon par- 
fum. 

On peut , fi l’on veut , faire des hypo- 
thèques avec toute fortes de fyrops , en 
obl’ervant cependant de ne point augmen- 
ter le fyrop en y mettant de l’eau : mais il 
faut mettre Amplement dans votre fyrop 
autant defprits qu’il en faudra pour don- 
ner a votre hypothèque la force , qu’il doit 
avoir. 

Si donc , vous vous fervez des fyrop , il 
faut qu’ils foient nouveaux , que ces fyrops 
fuient fairs avec des fruits qui aient été 
confits feulement depuis trois ou quatre, 
mois au plus, pareeque c’eft alors que le 
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fruit 8c le fyrop font à leur perfedion , 8c 
c’eft le feul tems qu’on puille s’en fervir, 
pour faire des hypotheques j à moins que 
cene fudent des fyrops de fruits à écorce 
qui confervent leur parfum plus longtems , 
8c ce parfum eft la partie elïentielle de ces 
fortes de fruits. 

Généralement dans toutes .les fortes 
d’hypothèques que vous pourrez faire » 
vous mettrez pour leur adaifonnement , 
un peu d’efpric diflillé aux quatre épices : 
ce qui leur donnera , outre la cordialité , le 
goût le plus dateur : mais les hypothèques 
ci-delfus font les meilleurs , 8c -les plus 
ufités. 

Quand vous aurez fait un bon choix des 
fruits , qui vous feront nécedaires , vous en 
tirerez tout le jus , comme fi vous vouliez 
faire du ratafia. Quand vous aurez tire 
tout le jus fans y mettre d’eau i & quand 
ce fucre fera fondu , vous y mettrez de l’ef- 
prit-de-vin , le tout félon les recettes de 
chacun , , vous les palferez enfuite à la 
çhaufie j& quand ils feront clairs -fins* 
vous les afiaifonnerez de vos cfprits des 
quatre épices, 8c vous attendrez quelques 
jours pour les livrer au Public , afin de 
donner le tems aux liqueurs de faire leur dé- 
pôt , s’il s’en doit faire , car il y en a qui 
en font , d’autres qui n’en font pas : mais au 
bout de fix femaines , vous pourrez les li- 
vrer en toute fûreté. 
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Au cas qu’il fe fie dans vos hypothèques 
quelques dépôts , vous tirerez par inclina- 
tion vocre liqueur au clair. Vous remettrez 
de refprit-de-vin dans votre dépôt & le 
pafTerez à la chaude des liqueurs fines. U 
deviendra clair. 

Cela fait , vous mettrez le tout enfem- 
bles , & vous n’aurez plus à craindre de dé- 

A A 

pot. 

' Voilà la façon de faire tous les hypo- 
thèques. Ce Chapitre tout abrégé qu’il eft , 
fuffit pour les faire de quelque efpéce qu’ils 
puilfent être ; & fera la régie de toutes yos 
opérations , en cette partie. 


CHAPITRE C X X I. 

Des Huiles. 

L e s huiles , ou effences dont nous par- 
lons , font des huiles parfumées d’aman- 
de, de Ben & de Noifette. Nous allons dire 
d’abord ce que font ces trois fruirs , la- 
façon d’en extraire les huiles , de après 
nous dirons la maniéré de les parfumer. 

• L’ Amande. 

L’amande eft le fruir d’un Arbre , qu’on 
appelle l’Amandier & eft très connu, ion 
fruit-à fon commencement n’eft qu’une 
partie charnue , verte, cotoneulc en de- 
hors, au dedans de laquelle fe forme un 

fioïav* 
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noyau olfeux , qui renferme fa fetnence. 

A quelqwes-uns 4 e ces Arbres , elle eft 
douce , à d’autres amere. Cette femence eft 
proprement le fruit de l’Amandier, & la 
feule chofe qu’on employé. On en fait des 
huiles , des pâtes , on le mange , on s’en 
fert pour la pâte d’orgeat , ainfi que nous 
dirons. Cette femence eft couverte d’une 
pellicule roulTâtre ; fa chair eft ferme &c 
blanche , fort douce , & fort huileufe : on 
confit cependant le brou des amandes dans 
leur verdeur , à peu près comme celui des 
noix ; on les elTuye pour ôter le duvet , qui 
les couvre , & on les cueille à cet effet au- 
paravant que les coques , ou parties ofTeu- 
fes de l’une & de l’autre aient* durci , & 
on les confit enfuite j mais comme cette 
partie ne nous regarde pas , ce fera de 
l’huile fimplement que nous parlerons. 

Le Ben. 

Lè Ben eft un fruit à coque comme ■ 
l’amande , d’un Arbre qu’on appelle Ben , 
ou Behen. Cet Arbre croît dans l’Arabie ; 
on caffe le noyau pour avoir la femence , 
de laquelle on tire une huile que les Par- 
fumeurs emploient , pareequ’elie n’a point 
d’odeur d’elle-mème ; mais elle eft extrê- 
mement fufceptible des impreftions de 
toutes les odeurs dont on la veut charger : 
elle a aufti le mérite particulier de né ran- 
cir jamais , comme les autres huiles expri- 
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niées , & qu'elle fe conferve très-long- 
tems au même dégré de tonte. Gette huile 
fert à effacer les taches & les lentilles du 
vifage , appliquée feule , ou mêlée dans 
les pomades : elle eft d‘un ufage extrême- 
ment ancien. Les Diftillateurs tirent de 
l’huile de ce fruit , qu’ils emploient aux 
mêmes ufages que les Parfumeurs , pour 
faire des eftences d’odeur & des pomades. 

La Noifette. 

La Noifette eft un fruit à coque , que 
produit un Arbre qu’on appelle le Noife- 
rier. Ce fruit , tel que nous difons , eft 
couvert d’un brou peu épais , & envelop- 
pé encore dans une efpéce de coupe éva- 
fée & échâpcrée par le haut. Le fruit qui 
eft la femence de l’arbre eft renfermé dans 
une coque dure , de couleur rouffâtre 
quand la noifetre eft féche , & couvert 
d’une pellicule de même couleur. Sa fiibf- 
tance eft blanche & ferme , douce & hui- 
leufe , comme l’amande. L’huile de ce fruit 
s’emploie encore avec fuccès pour les effen- 
ces d’odeur , ainfi que nous dirons. 

^Pour faire ces huiles , on caffe la coque 
defdits fruits , on en' tire le fruit , on le 
broie, & on le met dans une forte toile, 
fous la prefle , Sc on en exprime l’huile 
fans feu ; ou fi on la tire au feu , on broie 
de même les fruits , on les met dans une 
grande poêle de fonte , on y met le feu 
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delfous ; & quand les fruits ainll broyés 
font allez échauffés , & qu’ils difti-llent 
l’huile , on les met, comme ci-delfus , dans 
une forte toile , qu’on met fous prelTe , 8c 
on en tire de l’huile comme ci-delfus. 


CHAPITRE CXXIf. , 

Les Ejfences pour les Cheveux , parfumées 
aux fleurs. 

ECieft véritablement la partie du Par- 
fumeur •, mais comme les effences font 
aulïi bien celle du Diftillateur, que la lîen- 
ne , 8c que les Parfumeurs ne faven^, ni 
fe donnent ici la peine de les faire , j’ajou- 
te au préfent traité la façon de faire ces 
elfences ; ceux qui en voudront profiter , la 
trouveront ; ceux qui ne s’en foucieronc 
point , la pourront palier. 

Pour faire ces huiles & elfences , il faut 
prendre une bocte de fer blanc carrée , d’en- 
viron un pied & demi de chaque face , ou 

f >lus , 8c haute d’un pied , qui s’ouvré par 
e côté , comme une coulilfe -, vous poferez 
une grille aulïi de fer blanc, piquée dru 
à la moitié de la haureur de votre bocte ; 
& l’ouverture , ou coulilfe , commencera 
deux doigts au-delïous , & fe terminera 
au haut de la bocte. Si vous faites beau- 
coup de ces elfences , vous aurez pl'ulîcurs 
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bocces de la même façon -, vous prendrez 
enfaice une toile de coron neuve , qui foit 
pliée en quatre , & qui foie d’un pied & 
demi , ou deux pieds carrés , à proportion 
de la grandeur de votre boëre. Votre toile 
«tant ainfi préparée , vous la tremperez 
dans l’huile de ben , ou celle de noilette , 
& vous choifirez de la toile de coton , par 
préférence à toute autre , parcequ’eJJe 
prend davantage l’huile : mais au cas que 
vous n’en euflîez pas , ce qui ne fe ren- 
contre guéres , vous pourriez vous fervir 
d’autre bonne toile , pourvu quelle n’eût 
point été à la leflive : votre toile étant ainfl 
imbibée , vous la poferez fur ladite grille i 
& *pour le parfum defdites huiles , vous 
emploierez toutes les fleurs qui auront 
l’odeur forte &: agréable , tejles font la 
jonquille , le jafmin d’Eipagne , & le petit 
jafmin , le lis , la tubéreufe , l’œillet , la 
fleur d’orange , letnuguet , & autres fleurs, 
qui ont les qualités des fufdires. Nous n’a- 
yons pas encore parlé du muguet , il faut 
en dire un mot ici. 

Le Muguet. 

Le muguet efl: une plante , qui croît 
dans les bois & les vallées ; elle reiïem- 
ble beaucoup au petit lis , ce qui lui a fait 
donner le nom de lis des vallées. Ses fleurs 
font. en cloches , blanches , évafées par le 
haut, découpées en cinq ou flx crénéitu- 
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ces, d’une odeur extrêmement agréable : il 
y en a de blanc , de rouge , d’incarnat .-mais 
tous ne diftérent que par la couleur de leurs 
fleurs. 

Pour continuer le Chapitre , fl vous em- 
ployez l’œillet , il ne faut pas employer 
des œillets à ratafia , mais vous emploie- 
rez les petits œillets marbrés , blancs , & 
d’un rouge foncé. 

Quand vous aurez choifi les fleurs , que 
vous voudrez employer ,.qui routes doi- 
vent être fraîchement cueillies , & dans 
leur force , vous en mettrez un lit , de celle 
avec laquelle vous voudrez parfumer votre 
eflence , fur votre toile de coton, ainfi im- 
bibée d’huile , foit de noifette , foir de ben , 
ou celle d’olive vierge ou tirée fans feu j 
ou vous pourrez mettre un lit de plufieurs 
fleurs mélangées. 

Vos fleurs ainfi étendues, vous mettrez 
fur ce lit une autre toile de coton , fembla- • 
ble à la première , & pareillement trem- 
pée dans l’une defdites huiles. 

Si vous pouvez toujours employer l’hui- 
le de ben , ce fera le mieux , par là raifon 
que nous avons dite. T outes les vingt-qua- 
tre heures , vous lèverez la toil$ de deflus » 

&C remettrez un autre lit çjes mêmes fleurs , 
dont vous aurez fait le premier lit , & chan- 
gerez lefilites fleurs de cette forte j chaque * 
jour , pendant huit à dix jours. 

Tiij 
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L’efpace de vingt-quatre heures Suffit, 
pour dépouiller absolument leur parfum , 
dont l’huile de ben fe charge aifément. Ce 
qui tombe d’huile au fond de laboëte, 
par cette planche de fer blanc percée , eft 
d’abord parfumé. Vous mettrez d’abord 
celle-là en bouteille ,enfuite vous mettrez 
les toiles imbibées d’huile &c chargées du 
fr parfum de vos fleurs fous la prefle , & les 
preflTerez pour exprimer toute l’huile , dont 
elles feront imbibées, jufqu’à ce que la- 
dite toile foit extrêmement féche , & ce 
qui en Sortira , fera votre eflence, que vous 
mettrez dans la même bouteille où vous 
aurez mis l’huile , qui fe fera trouvée ail 
fond de votre boëte : vous lui donnerez 
quelque tems pour repofer , & faire fon 
dépôt,, s’il s’er) fait ; & enfuite la tirerez 
à ckir , en la verfant doucement par in- 
clination dans une autre bouteille. C’eft 
ai ffi que fe font les eflences. Il nous refte 
à dire ce qu’eft la tubéreufe , Ôc l’olive , & 
à donner une façon de faire l’huile ou ef- 
fence pour les cheveux , parfumée de mê- 
me aux fleurs , tirées de la pare d’amande 
douce, ce que nous allons faire dans le 
Chapitre Suivant. 

La Tubéreufe. 

Les fleurs de cette plante font blanches, 
• faites comme celles du lis , en calice , éva- 
fées par le haut , & partagées en quatre ou 
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cinq feuilles, grades , onétueufes, cpaif- 
fes, 8c d’une^ odeur fi force , qu’une tubé- 
reufe parfume une chambre enciere. A 11 
cœur de la fleur , eft une piftile , & quel- 
ques étamines garnies d’une poufliere très- 
fine. Cette plante poufle de la racine plu- 
fieurs feuilles femblables aux premières ; 
mais plus longues , plus larges , propor- 
tionnellement à leur grandeur. Cette plan- 
te a l’odeur extrêmement forte , 8c cepen- 
dant agréable , & par conféquent d’un ufa- 
ge excellent en cette partie des eflences 
parfumées aux fleurs. 

L’Olive. 

C’eft le fruit d’un arbre très-commun 
dans la Provence , le Languedoc , l’Italie , 
l’Efpagne 8c autres Pays chauds , 8cc. Son 
fruit eft oblong , verd , d’un goût extrê- 
mement amer , avant les préparations 
qu’on lui fait , âpre au manger -, il eft chat- . 
nu 8c extrêmement huileux j il devient 
noir en muriflant ; au cœur eft un os ou „ 
noyau oblong , pointu des deux côtés , ex- 
trêmement dur 8c épais , 8c filloné par pin- 
fleurs gerfures , aïanc très- peu de vuide , 
dans lequel eft une efpéce d’amande. 

Ce fruit eft du plus grand ufage par l’hui- 
le qu’on en tire , 8c qui fait une des parties 
du commerce de ces Pays les plus confidé- 
rables. On en tire de l’huile fans feu , » 
qu’on appelle l’huile d’olive vierge -, c’efl: • 

Tiiij 
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de celle-là que nous confeillons l’emploi 
pour les eflences parfumées. 



CHAPITRE CXXIII. 


- Uhuileou ejflence pour les Cheveux , parfu- 
mée aux fleurs , & tirée de la pâte d'a- 
mande douce. 

o m m e il eft effentiel de ne rien omet- 
tre de la façon de tirer des huiles , ou eflen- 
ces parfumées , nous continuons cette par- 
tie par celle qu’on tire de la pâte d’amande 
douce , parfumée aux fleurs j & voici com- 
ment cela fe fait. 

On commence d’abord par parfumer la 
pâte aux fleurs , enfuite on en extrait l’ef- 
îence , qui eft aufli parfumée , & l’amande 
dépouillée d’huile ^ fe réduit en poudre, 
dont on fait une pare à laver les mains , 
qu’on appelle pâte d’amande parfumée de 
Provence , & qu’on vend très bien , outre 
l’eflence , car elle occafionne d’aflèz grands 
frais. 

Vous prendrez donc , pour faire cette 
huile, ou eflènce , des amandes douces , 
que vous pilerez extrêmement fin : vous 
paflerez cette poudre au tamis j & conti- 
nuerez de piler , & repafler au tamis , ce 
qui n’y aura pas pafle les premières & fé- 
condés fois , jufqu a ce que tout foit bien 
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pulvérifé & bien fin : vous aurez une , ou 
plufieurs boîtes de fer blanc , comme celle 
que nous avons décrite au précédent Cha- 
pitre ; vous étendrez , fur la planche de fer 
blanc piquée , un lit des fleurs , dont vous 
voudrez parfumer votre pâce d’amande , 8c 
mettrez fur ce lit de fleurs une lit d’amande^ 

f »ulvérifée ; vous fermerez votre-boîte, 8 c 
a laiflerez en cet érat vingt- quatre heures \ 
au bout de ce tems , vous retirez les fleurs 
8c les amandes pulvérifées , remettrez les 
fleurs 8c amandes dans le tamis , vous les 
paflerez , pour en féparer les fleurs ; vous 
les remettrez enfuite dans votre , ou vos 
boîtes , comme la première fois , fur un 
nouveau lit de la même , ou des mêmes 
fleurs , que vous laiflerez encore vingt- 
quatre heures , 8c continuerez la même 
prarique pendant huit jours , en obfervant ' 
de changer ainfi les fleurs , comme ci-def- 
fus , toutes les vingt-quatre heures ; au bout 
de ce tems , vous mettrez votre poudre d’a- 
mande dans un linge , ou plufieurs -, mais 
qui foient neufs 8c £orr s : vous les mettrez i 
la prefle ; 8c votre prefle étant ferrée , vous 
la laiflerez trois heures en cet état , 8c l’hui- 
le qui en fottira , fera parfaitement parfu- 
mée ; vous la mettrez enfuite dans un vaif- 
feau de verrebien bouché, 8c lui donnerez 
quelque tems pour fe repofer » & faire fou 
depot , après quoi vous la cirerez à clair , 
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en la verfant par inclination dans une au- 
tre bouteille. C’eft ainfi que fe fait l’huile, 
ou eflence pour les cheveux , à la pâte d’a- 
mande douce , parfumée aux fleurs. 

Quant à cette pâte , elle n’eft point per- 
due , on la remet dans le mortier , on la 
pile , & on la remet en poudre comme 
la première fois ; on la met enfuite dans 
des pots , qu’on bouche bien , de peur que 
le parfum ne tranfpire 8c ne s’évapore ; 8c 
quand votre pâte eft féche , elle eft parfaite, 
conferve fon parfum , que vous vendrez 
enfuite pour pâte de Provence. Je ne parle 
pas dans ce Chapitre , 8c dans celui ci- 
defliis , des huiles 8c eflences du cédras , ou 
de l'a bergamotte , 8c des autres fruits à 
écorce , dont on peut parfumer lefdites 
huiles , ou eflences * en employant leurs 
quinteflences. 


CHAPITRE CXXIV. 

Des S y r o p-s. 

Le Syrop de Capillaire.. 

X t eft d’une extrême importance à un 
Diftillateur de favoir faire lesfyrops. Sou- 
vent cette partie eft la meilleure de fon com- 
merce , 8c d’ailleurs , il ne peut pas l’igno- 
rer , parce qu’il dit favoir manier le fucre* 
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Les fyrops les plus ufités , ce font les fy- 
rops gracieux : le refte eft la partie des Apo- 
ticaires. Ce font les fyrops de capillaire , 
d’orgeat, de limon , de grofeille, de vio- 
lette , defquels je vais donner les recettes a 
la fuite du fyrop de capillaire , par lequel 
je commence. Il faut dire dabord ce qu’eft 
la plante , qui donne le nom à ce fyrop. 

Le Capillaire. 

Le Capillaire eft une herbe , ou plante , 
qui vient dans les lieux fecs & pierreux , 
fur les rochers , à l’ombre , dans les murs , 
dans les puits , comme la Scolopandre. Ses 
feuilles naiftent immédiatement de fa ra- 
cine , ôc font rangées fimétriquement le 
long d’une côte déliée , mais ferme , roi- 
de ôc cannelée , fur laquelle font plufieurs 
petites taches ou raies rouftatres , ôc éle- 
vées : les feuilles font petites , rondes , fer- 
mes , unies , d’un beau verd , rangées fi- 
métriquement des deux côtés , le long de - 
cetce côte , ôc fe touchent ; elles font quel- 
quefois d’un verd moins foncé , quelque- 
fois plus , quelquefois terne. Celui qui 
vient fur les rochers,, donne à l’infufion , 
qu’on en fait, un goût aromatique ; mais 
fin ôc très-agréable , ôc eft d’un verd terne. 
Celui qui vient fur les murs eft d’un verd 
tendre & gai , ôc eft encore fort aromati- 
que -, celui des puits eft du plus beau verd y 
mais le moins fort en odeur. Cette plante 
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eft rrès-pe&orale , & très-raffraîchiftante. 

Le Capillaire de Montpellier eft fur- 
tour renommé , & le plus eftimé de tous. 
On fait plus d’ufage de celui du Canada, 
que de tout autre , parcequ il eft le plus 
- commun. C’eft celui-là far-tout qu’on em- 
ploie pour faire le fyrop qui porte fon 
nom. 

Quand vous aurez choift le Capillaire , 
ainfi que nous venons de le dire, vous le 
mettrez dans une poêle à confiture avec de 
l’eau , vous le ferez bouillir , jufqu’à ce' 
que votre eau ou décoétion foit bien am- 
brée i & lorfque vous verrez que la plante 
fera fuffifamment imbibée &c infufee , & 
qu’il fefera précipité au fond de l’eau, fans 
que vous l’aïez plongé avec l’écumoire , 
vous le tirerez du feu , où vous paflerez 
la décoétion ou infufion dans un tamis , 
laiflerez égoùrer votre Capillaire ; vous 
nétoierez enfuite ia poêle , & mettrez de- 
dans votre fucre ou caftonade , avec l’eau 
. qui aura fervi à infufer le Capillaire , le 
mettrez fur le feu , & remuerez le fucre , 
jufqu’à ce qu’il foit bien fondu. Après 
cela vous cafterez des œufs , vous ôterez 
les jaunes , & ne prendrez que les blancs 
que vous mettrez dans de l’eau fraîche , les 
batterez bien , avec des branches d’ofiers , 
dépouillées de leur écorce , afin de les bien 
faire mouffer. Quand yotre fucre &c l’eau 
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bouilliront , vous jetterez une partie de vos 
_ blancs d’œufs , ainfi préparés , & vous at- 
tendrez que l’écume foit montée , & atta- 
chée à vos blancs, d’œufs , qui relieront 
i , toujours fur le fyrop ; alors vous l’écume* 
rez j & après avoir écumé votre fyrop , 

\ vous remettrez encore des blancs d’œufs , 

comme la première fois , jufqu a ce que ** 
votre fyrop foitparfairemeut clarifié. Vous 
lecumerez , ainfi qu’il eft dit , & le laif- 
ferez bouillir , jufqu a ce qu’il commence 
à s’épaiffir , 8c fe réduire en confiftence de 
fyrop, ce que vous pourrez connoître en 
bouillant : car quand le fyrop avance d e- 
tre fait, un très-petit feu le fait monter , 

8c d’ailleurs on le goûte j 8c quand il eft 
fait , on le palfe par le tamis : enfuite il 
faut le laitier réfroidir , & quand il eft 
froid , on le met en bouteille. 

C’eft-là la véritable façon de faire le fy- 
rop de Capillaire. Obfervez qu’il faut que 
votre fyrop ne foit , ni trop clair , ni trop 
épais-, trop clair, votre fyrop fer menteroit , 
trop épais , il candiroit & fe cryftallife- 
ioit. Le point véritable eft de fa voi* le mi-, 
lieu jufte dans ces deux cas , qu’aucune ré- 
gie ne donne , & que le Diftillateur n’ac- 
quiert qu’avec la pratique & beaucoup de 
raifonnement. 

Si vous voulez que votre fyrop ait une 
couleur moins ambrée , vous ne ferez fim- 
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plement que faire infufer le Capillaire du 
foir au matin, fur la cendre chaude, fans le 
faire bouillir ; & quand vous aurez palTé 
votre infufion , vous ferez votre fyrop avec 
cette infufion. On prétend que ce dernier 
eft plus propre pour les malades , que celui 
qu’on fait bouillir. 

Recette pour faire le Jyrop Capillaire. 

Vous prendrez deux onces de Capillaire, 
de quatre pintes d’eau , fix livres de fucre 
ou calTonade , trois œufs , fi vous em- 
ploïez du fucre ; & fix œufs , fi vous vous 
fervez de calTonade , le tout pour trois pin- 
tes ou trois pintes & chopine , au plus , 
s’il doit être emploie promptement , le ré- 
duire à trois pintes , de fuivre votre Chapi- 
tre dans tous les points , fi vous voulez le 
bien faire , de le faire bon. 


CHAPITRE CXXV. 

Le Syrop dl Orgeat. 

Ï_j e fyrop’ d’orgeat , eft de ceux qui font 
le plus e© ufage. On s’en fert dans plufieurs 
maifons , préférablemeut à la pâte , pour 
laquelle il faut beaucoup de préparation , 
de un grand travail. Le fyrop cependant eft 
inférieur à la pâte ; mais il eft d’un ufage 

Î ilus commode , parce que la pâte en vieil- 
iftant , fe féche de s’aigrit > de d’ailleurs » 
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il faut la paflfer par l’étamine i pour faire 
l’orgeat , ou par un linge , lorfqu’on le veut 
boire -, au lieu qu’en prenant une certaine 
quantité de fyrop d’orgeat , que vous bat- 
tez bien dans l’eau } votre orgeat eft fait 
fur le champ , & vous le pouvez boire y 
mais que la pâte foit meilleure , & le fy- 
rop plus commode , je laifle cette queftion 
à décider , pour dire à mes Le&eurs com- 
ment fe fait le fyrop d’orgeat. 

Vous prendrez des amandes de Proven- 
ce , vous aurez foin de les choifir de l’an- 
née , fraîchement calfées , ce que vous dis- 
tinguerez facilement par la fraîcheur de 
leur couleur : elles font ordinairement plus * 
blondes , & moins ridées , quand elles font 
fraîches. 

Vous mettrez quatre onces d’amandes 
ameres , par livre d’amandes douces : vous * 
mettrez lefdites amandes dans un vaifleau, 
ou terrine , avec de l’eau bouillante par 
delïus , afin de les dépouiller plus aifémenc 
de cette peau rouflatre qui les couvre;vous * 
les jetterez enfuite dans l’eau fraîche , à me- 
fure que vous les aurez pellées ; & lors- 
qu’elles le feront toutes , vous les tirerez 
de cette eau fraîche , les pilerez dans un 
mortier , & les paflerez fur une pierre bien 
unie , pour les broïer encore avec un rou- 
leau de bois , en y mettant de tems à au- * 
tre quelque peu d’eau , comme pour faire 
la pâte ? de peur que vos amandes jie fe 1 
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tournent en huile. Quand votre pâte fera 
ainfi faite , vous la délaierez dans un peu 
d’eau , & la palferez par l’étamine , vous 
prelferez fort , pour en exprimer bien la 
ïubftance j & comme il pourroit refter en- 
core beaucoup de lait dans votre pâte , vous 
la redelaïerez dans de l’autre eau , une fé- 
condé fois , & même une troifiéme , s’il 
eft befoin , afin qu’il ne refte point de lait 
dans la pâte. Obfervez toujours de mettre 
très-peu d’eau , à chaque fois que vous la- 
verez votre pâte , afin que le lait en foie 
épais : vous ferez enfuite du fyrop à l’eau 
fimple, avec le fucre,& le réduirez à cafler» 
c’eft-à-dire , qu’il fe cryftallife , & qu’il 
foit prêt à candir ; alors yous mettrez votre 
lait d’amande, & le laiflerez bouillir ; vous 
' aurez cependant le foin de le’remuer pen- 
dant quelque tems , aux premiers bouil- 
v Ions , l'elon fon épaifleur , par la force du 
fucre ; & quand vous vous appercevrez que 
votre fyrop fera aflez épais , vous le reti- 
rerez du feu , pour le lailfer réfroidir & 
de tems à autre , le remuerez , pour em- 
pêcher que votre orgeat ne monte trop. 
Lorfqu’il fera froid , vous le mettrez en 
Douteille , en remuant toujours votre fy-. 
rop. Si vous voulez que votre fyrop fente 
la fleur d orange , vous mettrez de l’eau de 
fleurs d’orange dans le lait d’amande , ou 
telle autre odeur , dont vous voudrez que 
- votre fyrop foie parfumé. 
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Ce Chapitre eft efTentiel dans tous fes 
points , ainfï il eft bon de n’en omettre 
aucun. 

Recette pour quatre pintes de fyrop 
d’Orgeat. 

Pour faire quatre pintes de ce fyrop , 
vous emploierez fept livres de fucre , une 
livre d’amandes douces , deux onces d’a- 
mandes ameres , ou quatre onces deman- 
des de noïau d’abricot de l’année s parce- 
qu’elles font beaucoup moins amereè que 
les vraies amandes. 

Si vous ajoutez de la fleur d’orange , 
vous en mettrez à difcréticn , le tout , félon 
votre jugement , le goût général , & le goût 
des particuliers que vous voudrez con- 
tenter. 


CHAPITRE CXXVI. 

Le Syrop de Limon. 

JLi e fyrop de limon eft autant en ufàge , 
que celui d’orgeat. On s’en fert de même 
pour les rafraîchiffemens , dans plufieurs 
maifons. Pour bien faire ce fyrop , il faut 
choifir des limons qui aient l’écorce un peu 
épaifle , & la couleur de ladite écorce plus 
pâle que celle du citron. Il faut pour em- 
ploïer le limon qu’il n’ait aucune tache 
de verdeur , & que fa couleur cependant ne 
foit pas bien jaune , parceque lorfqu’il eft 


Digitized by Google 


45 o Traité raifonnê 

verd , il n’eft pas fi fucculent , & le jus eft 
plus acide & moins bon , que quand il eft 
pris à fa maturité •, & lorfqu’il eft trop jau- 
ne , le fuc en devient trop doux & moins 
propre , parceque s’il ne faut pas qu’il foit 
trop aigre , aufiifaut-il, qu’il ait une petite 
pointe , qui fait tout l’agrément de ce fruit. 
On coupe les zeftes de ce fruit , on les fait 
bouillir dans de l’eau , & on paffe cette dé- 
coétion par le tamis : enfuite il faut faire 
un fyrop à cafter , c’eft-à-dire, prêt àfe cryf- 
tallifer, ou candir. Avec l’eau où vous au- 
rez fait bouillir vos zeftes j & pendant le 
tems que votre fyrop cuira, vous prefterez 
vos limons , pour en tirer le jus \ & quand 
vous les aurez preffes , vous pafterez le jus à 
la chauffe , pour le clarifier -, & lorfque vo- 
tre fyrop fera fait , comme nous avons dit , 
vous le tirerez du feu , vous mettrez votre 
jus dans le fyrop , en le verfant doucement, 
& vous remuerez le fyrop : quand tout le 
jus fera verfé , & fuffifamment remué , 
vous le laifferez réfroidir , pour le mettre 
en bouteille : c’eft- ainfi que fe fait le fyrop 
de limon ; & fi , aïant befoin de faire ce 
fyrop , vous ne trouviez pas de limons , 
vous emploierez des citrons à leur place , 
en obfervant exa&ement tout ce que nous 
venons de dire du dégré de maturité. Et 
pour la façon de le faire , vous obferverez 
• de ne mettre le jus dans le fyrop qu’après 
la cuiffon , Ôc vous ne le ferez plus bouiU 
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lir j quand vous l’aurez mis , parceque 
cette petite pointe d’aigre qui fait la meil- 
leure partie de fon mérité , fe difliperoit , 
& votre fyrop ne vaudroit plus rien. 

Recette pour quatre pintes de fyrop de 
Limon. 

Si vous voulez faire quatre juntes de 
fyrop de limon , vous ferez votre décoc- 
tion , comme pour le fyrop de capillaire ; 
vous mettrez les zeftes du fruit , avec qua- 
tre pintes & chopine d’eau , fept livres de 
fucre \ & votre fyrop étant prêt à cafler , , 
vous mettrez une pinte de jus de limon,ou . 
citron ; mais la quantité des limons , ou ci- 
trons , n’eft pas bornée , parce qu’un fruit 
rend d’ordinaire , plus ou moins qu’un 
autre. 



CHAPITRE C XXV II. 


Le Syrcp de Grofeille . 

JLi e fyrop de grofeille eft une boilïon 
qu’on fait pour fuppléer au défaut du 
fruit , qui ne dure au plus que deux mois 
dans l’année -, & dans le reûe , il fe trouve- 
roitun vuide , pour ceux qui aiment ce ra- 
fraîchi lïement: c’eft donc pour conferver 
ce - fruit qu’on fait le fyrop de grofeille. 

Vous prendrez des grofeilles dans le fort 
de leur faifon , qui foient parfaitement 
mûres , vous en oterezles grapes , les écra- 
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ferez, & lespalferez dans un linge blanc 
& fort , pour en bien exprimer roue le jus \ 
pour ce , vous les prefferez bien fort , vous 
clarifierez votre jus , en le faifanr paftèr à 
la chauffe ; & lorfqu’il fera clair fin , vous 
y mettrez autant d’eau que vous aurez de 
jus , pareeque le fruit tout feul de ce jus de- 
viendrait gelée , au lieu d’être fimple ment 
fyrop : vous mettrez votre fucre enfuite 
dans ce jus mélangé avec de l’eau. Si vous 
emploïez du fucre , vous clarifierez tout 
enlemble fur le feu. Si c’ejl de la cafîonade 
que vous emploïez , vous commencerez 
votre fyrop à l’eau fimple , avec la caflôna- 
de , & le clarifierez a fond , avant que de 
mettre votre jus , fans être mêlé d’eau , 
dans votre fyrop Amplement clarifié , qui 
fera un,e nouvelle écume , que vou$ met» 
rrez à part. Cette écume n’étant pas mau- 
vaife, vous la mettrez égourer dans un ta- 
mis , & vous mettrez ce qui fera égoûté 
dans votre fyrop ; vous ferez cuire votre 
fucre à propos , dans une poêle à confitu- 
re ; & quand il fera comme il doit être , 
vous le retirerez du feu , & le laifferez ré- 
froidir , pour le mettre en bouteille. 

Voilà la façon de faire le fyrop de gro- 
feille : nous donnons tous ces Chapitres 
abrégés; mais aufii rien ne s’en doit négli- 
ger. Il faut à ce fyrop une très- grande at- 
tention , fans quoi vous pourriez bien le 
manquer , ce qui ne lailfe pas d’arriver 
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fort Couvent à ceux qui fe croient fupé- 
rieurs aux réglés , Sc cherchent des nou- 
velles méthodes. Ce Chapitre doit être iiii- 
vi exactement , toutes les parties en fontef- 
fentielles. Il faut que ce fyrop foit très- 
épais j 8c cependant il ne faut pas qu’il fige. 
Recette pour quatre pintes de Jyrop de gro- 
feille. 

Pour faire quatre pintes de ce fyrop , 
vous prendrez fept livres de fucre^ deux 
pintes & demie d’eau , deux pintes de jus 
de grofeille , & enfîiite vous clarifierez vo- 
tre fyrop avec des blancs d’œufs à l’ordi- 
naire. 


CHAPITRE C XX VI IL 
Le Syrop de Violette . 

D e toutes les fleurs dont on peut faire 
des fyrops , telle qu’eft la fleur d’orange 
8c' autres, il n’y en a pas de plus en ufa- 
ge , ni de meilleure pour cet emploi , 
que la violette. Ce fyrop eft particulier par 
fa façon 8c par fa couleur , qui eft d’un 
beau violet foncé , le feul de tous les fyrops 
qui ait cette couleur : il conferve la fuavi- 
té de fon odeur , & on s’en fert pour plu- 
fieurs remedes ; mais ce fyrop eft très-dif- 
ficile a faire. Il faut prendre la violette , 
qui vient au commencement du Prinrems , 
c’eft toujours la meilleure à employer. Il ne 
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faut fé fervir que de la fimple ; la double 
n’eft bonne que pour en extraire la couleur. 
Il faut la prendre dans le tems le plus chaud 
& le plus fec de la faifon ; vous l’épluche- 
rez , ôterez le vert, & mettrez infufer les 
feuilles de cette fleur dans un pot , avec un 
peu d’eau , fur la cendre chaude ; mais il 
faut bien prendre garde que votre infufion 
ne bouille , parceque la couleur devien- 
droit verte -, ainfi vous aurez foin de bien 
ménager le feu , pour/aire cette infufion. 

Lorfque vous aurez préparé votre infu- 
fion, ainfi que nous venons de dire, vous 
la paflerez dans un tamis , & ferez enfuite 
«votre fyrop â cafler , prêt à candir j & lorf- 
que votre fyrop fera fait , & parfait , vous 
l’ôterez de deflus le feu , & le paflerez au 
tamis , que vous mettrez fur un baflin où 
'«vous aurez mis votre infufion , afin que le 
fyrop paflant à travers le tamis , tombe 
dans l’infufion, Auflïtôt que le fyrop fera 
pafle par le tamis , & mêlé avec l’infufion , 
vous remuerez bien ce mélange , jufqu’à ce 
que le fyrop 8c l’infufion foient parfaite- 
ment incorporés l’un dans l’autre i & quand 
le tout fera froid , vous le mettrez en bou- 
teille. Il faut obferver , qu’il ne faut pas laif- 
fer refroidir l’infufion aux fleurs , pour y 
mettre le fyrop, parce qu’en paflant par le 
tamis , 8c tombant dans l’infufion froide , 
il fe figeroit fur l’infufion ; attendu que ce 
fyrop eft prêt à candir , lorfque vous le re- 
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tirez du feu -, & en confervant la chaleur 
de l’infufion, votre fyrop fe mêlera plus fa- 
cilement. 

* 

Ce fyrop eft très-agréable à prendre avec 
le thé -, 8ç fi on s’en fert rarement , c’eft par- 
ce qu’il éft très-coûteux. Le prix que l’on 
eft obligé de le vendre , fait que la consom- 
mation n’eft point avantageufe au Diftilla- 
teur. Je dois recommander extrêmement 
l’attention pour ce fyrop , parceque faute 
d’attention à l’infufion , ou au fyrop , une 
infinité de perfonnes le manquent -, 8c le 
feul moyen d'éviter ce mal , qui fait une 
perte , eft de fuivre exadement , & de tout 
point , ce qui eft dit dans ce Chapitre. 
Pour ce qui regarde la violette , vous lirez 
ce que nous en avons dit à la partie de fleurs, 
où nous avons expliqué tout ce qui regarde 
cette fleur. 

Recette pour quatre pintes de Syrop de 
Violette . 

Pour faire quatre pinîes de ce fyrop , 
vous emploierez fept livres de fucre , qua- 
tre pintes d’eau , trois ou quatre œufs , 
pour clarifier , 8c deux livres de fleurs de? 
violette , 8c que ces deux livres ne four- 
niflent qu’une pinte de décodion. Si elles 
fournifloient davantage , le fyrop ne feroit 
pas a fiez épais, 8c il pourroit fermenter,com- 
me il arrive fouvent, faute d’obferver les 
réglés ci- defliis, qui font cepenJfent d’une 

. < 
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grande conféquence à caufe que ce fyrop 

eft pour les remedes. 


CHAPITRE CXXIX.* 

Sur tous les Syrops. 

Ij s s diffirens fyrops dont nous venons 
de donner les recettes , fuffifent pour met- 
tre nos Leéteurs à même de faire tous les 
fyrops quon peut faire , en fuivant avec 
attention , pour chaque efpece , le Chapi- 
tre qui traite de celle qu’on fe propofe de 
faire , & on fera toujours bien. Le fyrop 
d’orgeat fuffit pour inftruétion générale de 
tous ceux qu’on peut faire des fruits à co- 
que , des graines & femences froides. Le 
fyrop de capillaire eft la réglé de ceux qu’on 
peut faire de tous les vulnéraires. Celui de 
grofeille met au fait de la façon de faire 
tous ces fruits rouges , comme la mûre , 
la griotte & la'grenade , & autres , &c. 

Le fyrop de limon indique la façon d’em- 
ployer les fruits à écorce dans cette partie * 
‘comme la bigarade , la bergamotté , le cé- 
dra j & l’orange de Portugal ; deforte que , 
dans tous ces cas , vous avez une méthode 
fervant de réglé pour tous ceux^-de cette # 
efpece , & l’un de ces fruits fait régie pour 
tous les autres , dans les matières de même 
efpéce. • 

Si 
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Si vous voulez faire quelque fyrop de 
fleurs blanches , vous ferez une infuhon , 
qui vous tienne lieu de décodion , c’elt-à- 
dire , vous prendrez vos fleurs , que vous 
ferez bouillir dans de l’eau , dans laquelle 
vous ferez votre fyrop , après avoir paiTé 
ladite décodion , ou infufion , par le tamis. 

Si vous vouliez extraire la couleur de 
certaines fleurs , vous feriez comme pour 
le fyrop de violette. Nous avons dit qu’on 
la faifoit infuler à chaud , c’efl: à-dire , fur 
des cendres chaudes > ou petit feu bien cou- 
vert, vous ferez Toujours fur de réuflir , 
& de dépouiller parfaitement les fleurs de 
leur couleur , & même de leur pafum , en 
obfervant ce point. Si vous faites du fyrop 
d’œillet, vous tirerez votre couleur à gran- 
. de eau & ferez votre fyrop avec cette dé- 
codion. 

Si vous faites des fyrops de racine , com- 
me celui de guimauve & autres , vous ra- 
clerez & laverez vos racines , les fendrez, 
& les ferez bouillir ; & l’eau qui aura fervi 
à faire cette codion , vous fervira pour 
faire votre fyrop, quand vous l’aurez paf- 
fceau tamis. 

. Ces fortes de fyrops ne font pas d’un 
grand ufage , pour le goût précifément , 
mais il eft: bon de les favoir faire , parce- 
qu’ils font remedes. Sur la partie la plus 
facile , à un homme qui a quelque prati- 
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que j rien n’eft recette en cette partie, 
parceque dans le même fyrop , les uns le 
veulent plus fort en fruit, racines, vulnérai- 
res , fleurs ou amandes , que d’autres ; mais 
la cuillon eft le feul yéritable point à attra- 
per •, & le jugement , & beaucoup de prati- 
que , font pour ce point les feules recettes. 


CHAPITRE CXXX. 

Sur les Infujîons. 

Îj ’i n f u s i o N,par laquelle nous termi- 
nons le préfent traité , a cependant précédé 
la d iftillation. Nos Peres , qui ignoroient la 
diftillation, s’étoient d’abord fervis de l’in- 
fuflon i elle venoit la première à l’efprit , 
fans étude & fans art. Le vulgaire de nos 
jours fe fert encore des infuflons : cepen- 
dant , d’elle à la diftillation , quelle prodi- 
gieufe différence pour la beauté , le goût , 
6: même le profit 1 Cependant , quelque 
fupérieure que foit la diftillation à l’infu- 
fion , un Diftillateur ne peut pas l’abandon- 
ner abfolument *, il lui eft extrêmement 
utile de la connoître , 6c de favoir la prati- 
quer , dans une infinité de circonftances', Sc 
ce , pour beaucoup de raifons La première 
eft qu’il faut contenter plufieurs perfonnes 
qui font très-perfuadées , 6c auxquelles on 
n’ôtera jamais de l’efprit , que tout ce «qui 
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eft pafle à l’Alambic , eft préjudiciable à la 
ianté. En fécond lieu , c’eft qu’elle fait la 
plus grande partie de la fcience même des 
Diftillafeurs d’à-préfent , & qu’il feroit 
honteux d’être en défaut fur la partie la plus 
inférieure de cet art , vis-à vis de gens , 
qui n’onx de connoiiïance du métier , que 
cette feule , 8c parcequ’elle eft celle de 
de prefque tout le monde, Troifiémemenc, 
c’eft quelle eft d’une reftource infinie dans 
les endroits où l’on n’a pas des inftrumens 
pour diftiller. Enfin , pour être en état le 
faire tout ce qui ne peut pafter à l’Alambic, 
fans dommage , 8c pour lequel il faut né- 
ceflairement avoir recours a l’infufion. 

Ce qu’on entend par infufion , c’eft une 
boilïon , qui a pris le goût ou la couleur de 
ce-qu’on juge à propos d’y faire infufer. 

On fait de plufieurs fortes d’infufions à 
l’eau , pour les fyrops & remedes. On en 
fait au vin , pour remède aufli. A l’eau-de- 
vie , 8c à l’efprit-de-vin , pour des liqueurs 
& ratafias. 

On met donc la recette dans un vaiflfeau 
qu’on bouche bien : on pulvérife lefdites 
recettes , ou on les laifte dans leur entier , 
comme fi on les vouloir diftiller , 8c on les 
remue tous les deux ou trois jours , pen- 
dant quinze jours , un mois , fix femaines, 
ou deux mois , après lequel tems on les tire 
doucement , jufqu a ce que le marc demeu- 
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re à fec *, 8 c enfuite vous les mêlerez avec 
le fyrop préparé , à cet effet , qui n’affoi- 
blifîe point votre infufion , ôc après on 
paffe le tout à la chauffe. Il eft des infufions 
plus promptes •, il y en a de huit jdurs , tel- 
les font les infufions , ou digeftions d’épi- 
« res : d’autres de vingt-quatre heures , com- 
me feroient celles faites pour dépouiller 
les fleurs de leurs couleurs , & autres , dont 
nous avons parlé dans plufieurs endroits 
de ce traité. On fait à i’eau-de-vie des in- 
fufions des plantes aromatiques j cet ufage 
eft commun parmi les Bourgeois. On ex- 
pofoit autrefois les infufions au Soleil ; d’au- 
tres les mettoient fur le feu : quelques per- 
fonnes en font encore de cette façon ; mais 
elles ne favent pas que le feu qui pouffe 
rinfufion , lui donne un goût étranger ,* 8 c 
diminue les efprits. Pour faire les infufions 
en général , il faut les placer dans des en- 
droits bien frais , excepté quelques cas , 
comme ceux d’extraire les couleurs des 
fleurs , & quelques autres. Nous avons don- 
né affez de recettes d’infufion , pour que 
nosLeéleurs ne doivent point être embar- 
raffés ; & affez de réglés de conduite , pour 
les mettre à même de 

F I 


Digitized by Google 




4<îi 


TABLE 

DE S CHAPITRES. 

I. I*} E la Dijlillation en général , png. I 

II. De la Dijtillation en particulier j 4 • 

III. Des Alambics & de leurs differentes 

conflruclions 6 

IV. Des Fourneaux & de leur conjlruclion , 

: 1 r 

V. Des accidens qui peuvent arriver en dij- 

tillant , 14 

VI. Moiens de prévenir les accidens ; pre- 
mièrement j le degré de feu j & le lutage , 

18 

VII. Des remedes quil faut apporter aux 

accidens lorjqu’ils arrivent 2 3 

VIII. Sur la. nécéjjité de rafraîchir fouvent 

V Alambic ; autre moïen de prévenir les 
accidens , 28 

IX. De la néceffué de mettre de Veau dans 
V Alambic pour plufieur s dijlillations r 3 1 

X. Des avantages de chaque Dijlillation 

en particulier j - 35 

Comment on difiilleà V alambic ordinaire au 
réjngerent j 34 

Comment ôn dijlilie au fable j & dans quel 
cas il faut s’en fervir 3 $ 

V UJ 


Digitized by Google 


* TABLE 

Comment on dijlille au bain-marie : avanta- 
ges de cette maniéré de dijiiller y 37 
Dans quels cas on doit fe fervir des Alam- 
bics de terre & de verre : avantages & in - 
convèniens de leur ufage 38 

Avantage delà D filiation au ferpentin^q 
Avantages de la Dijlillation au Bain de va- 


peurs , 

40 

Dans quels cas on doit fe fervir de fumier y 

du marc de raifins & de la chaux 

y ibid. 

XI .Ce qu’on di fille , 

41 

XII. Ce qui di fille y 

44 

Définition de l’ejpnt y 

. V 

Définition des E ffences , 

ibid. 

Définition des eaux fimple s > 

4<S 

Définition des flegmes y 

ibid. 

XIII. Quand on di fille 3 

5 1 

XIV. Sur la filtration des Liqueurs 

& le paf 

fage à la Chauffe y 

54 


XV. De la Fermentation 3 & des matières 
qui peuvent donner de V Eau-de-vie 3 6 1 
XVI- De la maniéré de faire l’Eau de-vie : 
les boijfons propres à cette Fabrique : la 
Lie & le Marc du Vin 67 

XV II. De l’efprit de vin fimple & rectifié * 

7 3 

XVIII. Du choix & des preuves de l’Eau- 
de-vie j & de l’EJprit de vin 3 tant Jimple 
que rectifié y 7 6 

XIX. De la connoijfance & du choix des 
Fleurs qu’on emploie dans la Dijlillation y 


Digitizëd by Google 


DES CHAPITRES. 4^5: 

XX. De la connoijjance des Fruits S 3 

XXI. De la connoijjance des Plantes aro- 
matiques & vulnéraires 3 8j 

XXII. De la connoijjance des Epices & des 

Grains j SS 

XXIII. De la fleur d’ O range , go 

Néroly <S’ Eau de Fleurs d’Orange double 9 


2 * 

Eau de Fleurs dé orange: Liqueur y £4 

XXIV. De la Roje r “ ÿS 

XXV. Du Lis j 99 

XXVI. De l’Œillet x ioi 

"KXVII. Du Jajmin x * 1 07 

XXVIIL.De/ariofette., ui 

XXIX. /a Jonquille 1 13 


XXX. Des couleurs & teintures des Fleurs > 


• Ix i 

faire la couleur rouge & J nuances y 

ibid. 

Façon défaire la couleur jaune g 111 

Couleur bleue & la teinture aux fleurs ,17 
XXXI. Des Plantes aromatiques 9 & en pre- 
mier lieu j. de la Lavande , 1 £ 2 

Quintejjence de Lavande , & autres végé- 
taux aromatiques 1 37 

XXXÎI. De la Marjolaine y 141 

XXXIII. De la Mélijfe x 143 

XXXIV. Du Romarin y 14g 

Eau de la Reine d’Hongrie x , 147 
XXXV. Du Melilot y 149 

XXXVI. L’Afpic j le Thym j le Bafllic & 
la Sauge x 


Digitized by Google 


4^4 TABLE 

Di vision. Le Thym & le B a flic en liqueur:, 
eau d’odeur , tant fimple que fpiiitueufe , 


f 54 

Le Thym , • ibitt 

Le Bafilic , 155 

XXXVII. Des Vulnéraires , 158 

XXXVIII. L’Eau Vulnéraire , appellée 

communément Eau d’Arquebufade , 1 .6.0 
XXX IX. Des Fruits 1 £2 

Cèdres , * ibid. 

XL. Z><? la Bergamotte , iJLS 

XLI. Citron , 19^ 

XLIl. Du Citron Chinois , 1 97 

XLI II. Du Limon , 200 

XLI ST. Delà Bigarade y 201 

XLV . De r Orange de Portugal , 205 


XLVI. Quinteffences de Citron , cfe Bi- 
garade & de Limon. LanéceJJité & la fa- 
çon d’emploïer les Quintejfences. Réca- 
pitulation Jur tous les fruits à écorce qu’on 


emploie verds , 207 

XLV IL Des fruits à t Eau-de-vie y 209 
L’Abricot , 210 

Delà Pêche * 21* 

XL1X. De la Preffe , 2 

L. De la Reine-Claude & de la Mirabelle , 

* 218 

LL Du Rouffelet , 12 l 

Pour confire le R. ifii à V eau-de vie , 2 22. 

LII. D to: s les i ruits à l’ Eau-de-yie , 22 j 
LIU. Des Efces A iz£ 


DES CHAPITRES. 

4 6 S 

La Candie 

ibid. 

Le Cinnamomum ^ 

iiS 

LI V. Du Macis , 

i±o 

LV. De la Mufcade 


LVI. Du Girofle 9 

ii 4 

Eau de Cloud de Girofle j 

ibid. 

Eau clairette d’ A rdelle de Chambéry . 

> 

LVII. Des Quinte ffences des Epices , 

zjS 

LVIII. Des Grains t 

145 

Pour faire Veau d'Anis 3 

ibid. 

L’efprit d’Anis 

*49 

LIX. Du Fenouil 3 

* 1 * 

LX. De la Coriandre , 

15S 

LXI. De V Angélique j 

il? 

LX 1 I. Du Genièvre > 

16 1 

LXI 1 1 . Du Céleri ô 

16J 

LXIV. Du Perfil 3 

167 

LXV. Eau des fept Graines 


L’Anette , 

ibid. 

LXVI. Du Caffé j 

170 

LXVI 1 . Du Chocolat , 

174 

LXV III. Des Liqueurs compliquées j 

176 

L Eau d'Orj 

277 

LXIX. De l’Eau d’ Argent , 

EZ1 

LXX. De l'eau d* Abricots , de Veau de 

No eaux , & les qualités des ' Amandes 

propres à la faire ^ 

2S1 

LXXI. De l’Eau de Mille-Fleurs 

z&î 

LXXII. Des Eaux Cordiales , 

13 S 

LXXI II. De l’Eau de Pucelle > 


LXXIV. De l’Eau Divine i 

*94 


Digitized by Google 


466 TABLE 

LXX V. De l’Eau du Pere André y ' 198 

LXXVI. De l’Eau à la Béquille du Pere 
Barnaha 3 300 

LXXVil . De l’Eau de Ce dras blanc y ^or 
LXXVIIl. Du Parfait Amour y 304 

LXXIX. De l'Eau des quatre Fruits y 305. 
LXXX. De l’Eau des quatre Epices , 310 
LXXXI. De lé Eau des quatre Graines y 3 ij 
LXXX 1 I. De l’Eau des quatre Fleurs y ou 


le Bouquet des Bouquets y 313 

LXXXIII. De VEau Romaine y 3 1 8 

LXXXl V . De la Favorite de Florence 3 310 
LXXX V. Du Roffoly de 'Iurin y 311 
LXXX VI. De l'Eau Nuptiale y 324 

LXXX VII. Delà Belle de Nuit y 3 16 
LXXXVill, De la Crème des Barlades 3 

LXXXIX. Des Eaux des Barbades , 331 

XC. L’Sfti&ac de France y 337 

Du Safran y ibid. 

XCï. De l'Efcubac d’Irlande , 34» 

XC 1 1 . De l’Huile de Venus y 345 

XCIII. Des Eaux-de-vie d’Andaye & de 
Dantfic y 347 

XCIV. Dis Odeurs» 348 

L’Ambre , , ibid. 

Le Mufc y „ 350 

La Civette 3 ibid. 


XCV. Des eaux d’odeur y aux fruits , à 
écorce , en efprits Jîmples & rectifiés y 3 5 4 
XCVI. Des eaux d’odeur aux épices y eu 


Digitized by Google 


DES CHAPITRES. 467 

efprit tant Jimples que rectifiés , 3 5 7 
XCVII. d’odeur aux fieurs en 

en efprits tant fiimples que rectifiés 361 

XCVIlI. De L’Eau fans Pareille 3 3 (>4. 

XCIX. De VE au de Chypre , 

C. De l’Eau de Ve fiole > 358 

CI. De l’Eau a Anus , 370 

CIL De l’Eau de Bouquet 371 

ÇIII.Z> t ’/' Eau Royale j 373 

CIV. De l'Eau de Beauté 374 
CV. Por Pourri j 37^ 

CVI. Z>£\s Eaux Simples 378 

fiimples des fines herbes <S* difiil- 
lation des quatre épices pour la cuifine , 

3813 

CVII. Ratafia rouge > & les matières 
qui entrent dans fia compofition 38J 

CVIII. Du Ratafia fin en fruits rouges 

386 

CIX. Du Ratafia fin & fec 3 en fruits rou - 

CX. Ratafia commun 3 

CXI. Du Ratafia Mufcat 296 

CXII. Z>w Ratafia de Noix 400 

CXIÎI. JD u Coing j 40, 

CXIV . Ratafia de Pêche , 407 

CXV. Z?# Ratafia de Prune de Reir.e- clau - 

^ _» . 409 

CXVI. P' f-pé-tro j & les qualités ae la 

graine de Carotte j 4 ; 3 

ÇX V II. le Ratafia de Cajfis 4 j j 


Digitized by Google 


468 TABLE DES CHAPITRES. 

CX VI II. Du Ratafia de fleurs d'oranges y 
& du Ratafia commun 0 hypothèque d'o- 


range de Portugal; 

420 

CXIX. De la Grenade , 

426 

CXX. Sur T hypotheque en 

général^ 429 

CXXI. Des Huiles j 

432 ■ 

L'Amande 3 

ibid. 

' Le Ben ; 

43 5 • 

La Noifètte , 

43 4 

CXX II. Les Efficaces pour 

les Cheveux 3 

parfumées aux fleurs ; 

455 

Le Muguet ' 

43 6 

La Tuhcreufie , 

458 

L'Olive y ' > 

439 


CXXIII. L'huile ou ejfience pour les Che- 
veux j parfumée aux fleurs & tirée de 
v la pâte a amande douce > 440 

Des Syrqps ; 442. 


Le Syrop de Capillaire 3 

ibid. 

CXXV. Le Syrop d'Orgeat ; 

44 6 

CXXVI. Le Syrop de Limon ; 

449 

CXXVII. Le Syrop de Grojeille ; 

45 * 

CXXVIII. Le Syrop de Violette ; 

455 

CXXIX. Sur tous les Syrops j 

45 <» 

CXXX. Sur les Infufions 

4S 8 


Fia de la Table. 


«r / ' 'J , 


O ' 

/ ■ - .. 
r*Ji 


* r- x - 


' -U- 

/^v 




(y’ C'-^l <S •’V- •? 

/ 

U? /!*■*> S' U- 1 

^ P, 

* S • ^ *lSt •■-4_- •- 


Digitized by Google 






•'V 


F. 


^ y'- \ vraLV 

* ■. :ÜF-- ' .v/>. • SiiMiw 

' -"JL 

-: v.-- v • ’• «.WM 

ffl- I 

f f. ' v J 

Œgi 

§ '( 

i’.^A 









